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Dieſes Büchlein ift fir Die Hand der Schillerinnen beftimmt, bie 
eine Haushaltungsſchule befuchen. E3 ift aus dem Bedürfnis hervor 
gegangen, da3 läftige und zeitraubende Diktieren zu vermeiden. : 

Der 1. Teil enthält hauptſächlich die Beſprechung der Nahrungs: 
mittel. Im II Teile werben die Gefchirre, die Vorbereitung zum 
Kochen, Kochrezepte und Kochregeln geboten. Die kundige Lehrerin 
wird in der Aufeinanderfolge des Lehritoffs eine Steigerung vom 
Leichtern zum Schwerern erfennen. Aus praktiſchen Erwägungen 
find die Rezepte zu einfachen Mahlzeiten zufammengefügt. Alle 
Rezepte find jahrelang in Haushaltungsichulen erprobt und nad 
Nährwert und Verbaulichkeit dem Nahrungsbedürfnis der Schüle- 
rinnen durchaus angepaßt. Dieſe neue Auflage hat eine Vermehrung 
und neue jorgfältige Durcharbeitung diefes Teiles erfahren. Die 
angegebenen Breife find Durchſchnittspreiſe für gutes Material. Der 
kurze III. Teil fagt das Notwendigfte vom Eſſen, der IV. enthält 
die Reinigungs- und Drdnungsarbeiten und der V. will einige not 
wendige Belehrungen über Gefundheitäpflege vermitteln. Im VI. Teile 
wird knapp die Haushaltungskunſt geftreift. Eingehend endlich be- 
fchäftigt fich der VII. Teil mit der Handarbeit. Auch den Lehrerinnen 
an den Elementarfchulen wird gerade diefes Teiles wegen das 
Büchlein erwünſcht fein. Der 1. Anhang enthält die Arbeitsordnnung 
für die Schülerinnen, der 2. Anhang den Stoffverteilungsplar. Ein 
lückenloſes Regiſter beichließt das Ganze. 

Möge die befcheidene, aber jehr mühenolle Arbeit ein erfolgreicher 
Beitrag fein zur Hebung der Vollswohlfahtt. 


ne — ——— 
I. Ernährungslehre 
nn 1 
Der menjchliche Körper verbraucht 

Don den Nährftoffen fortwährend Kräfte, und zwar nicht 
nur durch geiftige und körperliche Arbeit, jondern auch durch 
die bloße Lebenstätigfeit. Soll der Körper leiſtungsfähig 
bleiben, jo mitffen die verbrauchten Kräfte durch Zufuhr 
neuer Nährftoffe erjegt werden. Der Erſatz gejchieht durch 
Nahrungsaufnahme. Es ift darum notwendig, die Nähr- 
ftoffe kennen zu lernen, die fich hauptfächlich in der täg— 
lichen Nahrung befinden und zur Erhaltung und zum Auf 
bau des menfchlichen Körpers nötig und geeignet find. Es 
find dieſes: Eiweiß, Fett, Stärke und Nährſalze und Waffer. 

1. Das Eiweiß. Es hat feinen Namen von der Ahn— 
Yichfeit mit dem Weißen des Hühnereies. Es ift vornehm- _ 
lich enthalten in Fleifh, Fiſch, Ei, Milch, Käfe, Getreide 
und Hülfenfrüchten. 
2. Das Fett. Es wird aus der Tier- und Bflanzen- 
welt als Butter, Schmalz, Ol, Balmin, Kofosbutter.ufw. - 
gewonnen. 

3. Die Stärfe Sie ift in Reis, Getreide, Mehl, 
Brot, Kartoffeln, Hüljenfrüchten ufw. enthalten. - ü 

4. Die Nährſalze fommen in fait allen Nahrungs- 
mitteln vor; es haben Einfluß 3. B. das Kochſalz auf. 
die Verdauung, der Phosphor auf das Hirm und Die. 
Nerven, das Eifen auf die Bildung des Blutes und der. 
Ralf auf den Bau der Knochen. 

5. Außerdem bedarf der Menſch noch des Waller! 
und des in der Luft enthaltenen Sauerftoff3. 

: Dieje zum Leben notwendigen Nähr- 
a Die Verdauung ftoffe werden dem Körper durch Die ' 
Berdanung zugeführt. Die Verdauung nimmt jchon ihren 
Anfang im Munde. Während die Zähne die Speifen 
zerkleinern, fließt der Mundſpeichel aus den Speicheldrüfen 
hinzu. Der Speichel hat die Aufgabe, das Stärfemehl 
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zum Teil umzubilden und namentlich daraus Zucker her— 
zuftellen. Darum fchmeden alle ftärfehaltigen Speiſen, 
z. B. Weißbrot und Kartoffeln, bei gutem Kauen füß. 
Nun werden die gefauten Speifen zu einem Bifjen geformt 
und durch die Speiferöhre dem Magen zugeführt. Der 
Magen ift ein Häutiger Sad, der die Aufgabe hat, die 
Speifen gut durcheinander zu mischen und die Zerſetzung 
durch Zufuhr neuer Säfte zu fürdern. Zunächſt ſetzt der 
Speichel feine Tätigkeit in der Bereitung von Zucker fort; 
dann fließt der Magenfaft zu dem Speifebrei und es be 
ginnt die Zerſetzung des genofjenen Eiweißes. Darauf 
ichiebt der Magen jeinen Inhalt in den Dünndarm, 
dejfen oberes Ende Zwölffingerdarm genannt wird. Nun- 
mehr fließen zweierlei Säfte zu dem Speiſebrei: erſtens 
der Bauchipeichel, der aus einer großen, Hinter dem Magen 
liegenden Drüſe kommt und das Werk der Zerjegung von 
Stärke und Eiweiß fortſetzt; zweitens die Galle, die fo- 
wohl aus der Gallenblafe als aus der Leber in den Zwölf. 
fingerdarm gelangt und die Aufgabe hat, mit dem Bauch— 
fpeichel gemeinjam das genofjene Fett für die Aufnahme 
in den Körper vorzubereiten, indem fie es in ftaubfeine 
Tröpfchen auflöfen. Der Speifebrei erhält nunmehr ein 
milchartiges Ausfehen. Die in Waller und den VBerdauung$- 
fäften gelöften Nährftoffe werden in dem Darm durch feine 
Sauggefäße aufgejogen und in das Blut übergeführt, die 
unverdaulichen Reſte durch den Dickdarm — 

Die aus dem Darm aufge— 
Der Kreislauf des Blutes fogenen Nährftoffe kommen 
in eine große Ader, die fie mit dem aus dem Körper 
zurüdfließenden Blute in die rechte Herzuorfammer führt. 
Von dieſer gelangen fie in die rechte Herzfammer und 
wird das Blut in die Lungen gepumpt. Hier verbindet 
fich der Sauerftoff mit dem verbrauchten Kohlenftoff zu 
Kohlenſäure und wird beim Ausatmen ausgeftoßen. Das 
gereinigte Blut wird durch die Saugapparate des Herzen 
wieder gelammelt, der Iinfen Herzuorfammer, von da der 


\Das Nahrungsbedürfnis 7 


Infen Herztammer zugeführt und in kräftigen Pulsſchlägen 
duch den ganzen Körper getrieben. Das Blut zerteilt 
fi bis zu den feinften Aderchen, berührt alle Teile des 
Körpers, febt die aufgenommenen Nähritoffe ab umd 
nimmt die verbrauchten mit ſich zum Herzen, um fie 
wiederum in der Zunge reinigen zu laffen. Wenn das 
Blut die Leber durchfließt, wird ihm die Galle und Die 
Harnfäure entzogen, und in deu Nieren endlich wird 
das verbrauchte und überflüffige Waſſer ausgefchieden. 

Die ganze Arbeit, das Blut durch den Körper zu treiben, 
Yeiftet Da3 Herz in etwa einer halben Minute. 

Hier muß noch ein viertes Organ, das der Reinigung 
des Blutes dient, erwähnt werden: die Haut. Sie befitt 
zahlloſe Heine Drüfen, die beftimmt find, ſchädliche und 
verbrauchte Stoffe aus dem Körper auszufcheiden. Die 
Haut dünftet durch ihre Poren jeden Tag ungefähr 1'/e 
Liter Flüffigkeit aus; nur bei gefteigerter Abjonderung 
fommt e3 zur Bildung von — eh & 

ſirfnic Der eine Menjc gebraucht nicht 
Das Nahrungsbedurfnis fo viel Nährftoff als der andere. 
Ein Kind unter drei Jahren hat den Tag wenigftens 30 g 
Eiweiß, 15 g Fett und 135 g Stärke nötig. Ein Kind 
bis zu zehn Fahren bedarf doppelt fo viel, ein erwachjenes 
Mädchen dreimal und ein Mann viermal jo viel. 

Wenn wir dag Eiweiß mit = bezeichnen, die fohlenftoff- 
baltigen Nährmittel (Stärke und Zuder) mit =, das Fett 
mit =, die Nährfalze mit u und das Wafjer mit =, fo 
braucht, für die Anſchauung dargeftellt, 
dag Kind unter drei Jahren 
BEREZZRRKIRTSARIZENEOTSODOOCHTOTOHDOHOOHE! 

30 15 135 20 0,8—1,3 Liter 
das Kind bis zu zehn Jahren 


EEERBATFTARFTZTERAARITRENTARIEESRARTTEBRENOONON - 22. 
60 30 270 " 40 Waſſer nad; Bedarf 








ein erwachſenes Mädchen 
SNANEZSFATFTTETIRAKERTAARARTNAUER . . . ERENEROCOOD . . . 
45 405 60 Waſſer nad Bedarf 
ein Mann mit ſchwerer Arbeit 
NRABNRSENBERUFSTTAOETAREERRERER , . . U Boom .. 
120 60 540 80 Waſſer nach Bedari 


Die Nährwerte der einzelnen Nahrungs 
Nach Dr. W. Spring 
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R Eine gute Nahrung muß fein: 

— 1. Vollwertig, d. h. fie muß 
3 Eiweiß, Fett und Stärke, Waffer und 
Minerakftoffe in genügender Menge und im richtigen Ver⸗ 
bältnis enthalten. 

2. Preiswert, d.h. die drei Nährftoffe dürfen nicht 
zu teuer fein, ihr Preis muß dem Nährwert entfprechen. 

3. Abwechjelnd; die Erfahrung lehrt, daß einförmige 
Koft nicht genügend von den Verdauungswerkzeugen ver- 
arbeitet und ausgenutzt wird, notwendige Stoffe dagegen 
vollftändig ungenußt duch den Körper gehen; einförmige 
Koſt — teure Koft. 

4. Verdaulich, d. h. die Nahrungsftoffe müſſen fo 
zubereitet fein, daß fie auch von den Organen des Körpers 

aufgenommen werden; die Speifen müfjen gut gekocht, 
das Brot ausgebaden. fein ufw. Zudem dürfen fie nicht 
zuviel Faferftoff enthalten. 

5. Schmadhaft, d. h. fie muß die Eßluſt fördern, 
einladend erfcheinen; dazu gehört, daß fie mäßig gewürzt, 
reinlich zubereitet, von fauberer Hand in blanfen Gejchirren 
dargereicht und an einem rein gededten Tiſche genojjen 
werde. Efel vertreibt den AS beſteh 

Der menſchliche Körper beſteht zu drei 
Das Waller Bierteln aus Waſſer; täglich werden ein big 
zwei Liter ausgejchieden. Der Erſatz gefchieht durch Speife 
und Trank. Der Durst zeigt an, wann wir trinken follen. 

Das Waſſer ift der Hauptbeitandteil der Nahrungs- 
mittel und beſonders aller Getränke. Es dient auch zur 
Reinigung, Abhärtung und Abkühlung unjeres Körpers 
(Krankenpflege). Auch die Tiere und Pflanzen bedürfen 
des Waſſers; letztere können ihre Nährftoffe nur im Waſſer 
gelöft aufjaugen. E3 gibt hartes und weiches Waſſer. 

Harte Waffer enthält viel Kalk; es ſchmeckt zwar er- 
frifchend, allein es verzögert da3 Garwerden der Hülfen- 
früchte und löſt Schmußfleden und Seife beim Wajchen 
nicht; daher ift e8 zum Kochen und Wachen weniger ge- 
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eignet. Hartes Waſſer wird durch Abkochen oder Zuſatz 
von Soda oder doppeltfohlenfaurem Natron weidh. Durch 
die Wärme verdampft das Waffer, bei O Grad gefriert 
ed. Es nimmt dann einen größern Raum ein und zer- 
fprengt die Gefäße. 

Trocdne Früchte jebt man in kaltes Waſſer, damit fie 
darin aufquellen. Durch Waſſer werden Gewürze aus- 
gezogen, altes Brot aufgeweicht, Salze und andere Nähr- 
ftoffe aufgelöft. Frifches Fleifh und Gemüfe wäfcht man 
ſchnell, damit fie feine Nährftoffe verlieren; gejalzene 
Nahrungsmittel legt man längere Zeit in Wafler, um 
da3 überſchüſſige Salz auszulaugen. 

Durch Fochendes Waffer werden die Speifen gar, das 
Eiweiß, da3 in den Speijen ift, gerinnt fchnell und geht 
fo nicht verloren. Daher fest man Fleiſch und frisches 
Gemüſe mit Tochendem ee en i * 

Die einheimifchen Getreidearten find: Weizen, 
Das Getreide Roggen, Gerfte, Hafer, Buchweizen, Hirfe; 
ausländische: Reis und Mais. Zur Bereitung des Brotes 
dient Weizen-, Roggen- und Gerftenmehl; zum Kochen 
Weizenmehl. 

Gutes Weizenmehl muß fich feucht, nicht Elebrig an- 
fühlen, fich leicht zufammenballen und angenehm frifch riechen. 
Sit es zu teoden, jo ift es mit Kreide oder Gips gefäljcht. 

Der Buchweizen wächſt in Moorgegenden und liefert ein 
graues Mehl, das wenig Eiweiß, aber mehr Stärke enthält 
und zur Bereitung der Pfannkuchen und anderer Speifen dient. 

Der Reis wächlt im Süden von Europa, in Indien, 
Amerika (Rarolinareis) und in Afrika. Gelochter Reis er- 
feßt den Südländern das Brot. Aus Neis wird auch 
Arrak und Stärke bereitet. Der bejte Reis hat Tängliche, 
Hare Körner; doch find auch Bruchreis und billigere 
Sorten zum Kochen verwendbar. 

Mais, türkifcher Weizen, wächſt in Süddeutfchland, in 
Stalien, der Türkei, Griechenland und Amerifa. Er dient 
als Maft- und Geflügelfutter, aber auch zur Bereitung 
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von Maismehl, das als Maizena in Stalien jehr viel 
und bei uns in fühen Speifen und zum Binden der 
Saucen gebraucht wird. 

Das Getreide wird zu Graupen, Grübe, Grieß und 
Mehl gemahlen. Die Graupen werden meilt aus Gerfte 
bereitet, die durch Mahlen geſchält und in Stücke zerlegt 
wird. Grüße wird aus Weizen, Hafer, Gerite und Buch— 
weizen hergeftellt. Das Getreide wird gejchält, grob ge- 
fegrotet, der Hafer auch manchmal gewalgt. 

Das Brot So verjchieden die Art der Brotbereitung in 

den einzelnen Ländern und Orten ift, jo gibt 
e3 doch fein Nahrungsmittel, das bei reich und arm fo 
zum Bedürfnis geworden ift, wie das Brot. Auch die 
beften und teuerjten Speifen erregen, öfter hintereinander 
genoſſen, Überdruß, während das Brot uns immer gut 
ſchmeckt, ſättigt, in kleinen Mengen genoſſen, den Appetit 
anregt und den Durſt ſtillt. Man kaufe es daher ſtets 
in beſter Sorte, ſchneide es ſo, daß nichts verloren geht, 
und bewahre es zweckmäßig auf. Damit das Brot nicht 
zu ſehr austrocknet, lege man es in einen ſteinernen Topf 
an einen kühlen, Yuftigen Raum. 

Es gibt Weißhrot, Schwarzbrot und Graubrot. 

Das Weißbrot ift aus Weizenmehl gebaden. Der 
Teig wird mit Hefe gelodert. Er wird entweder mit 
Waſſer oder mit Milch angemengt; manchmal werden auch 
Butter, Schmalz, Zuder, Rofinen oder Korinthen darunter 
gerührt. Brot aus gebeuteltem Mehl enthält weniger 
Eimeißitoffe, ift aber leichter verdaulich, Als Loderungs- 
mittel für feinere Gebäde dienen die fertigen Bacpulver, 
Hirſchhornſalz, Pottaſche, Weinftein ſowie gejchlagenes 
Eiweiß, Rum oder Arrak; auch ſtarkes Schlagen des 
Teiges bewirkt ein beſſeres Aufgehen. Konditorwaren ent- 
halten als Hauptbeſtandteil viel Zucker. Im Verhältnis 
zu ihrem Naͤhrwert-ſind fie teuer und erregen, in großer 
Menge genofjen, Säure im Magen. Sie find als Ledereien zu 
betrachten und Dürfen nur ausnahmsweiſe genoffen werden. 


Das Brot 13 





Die Hefe wird meiftens bei der Bierbereitung gewonnen. 
Sie befteht aus Heinen Pilzen, die ſich durch Spaltung 
fehr fchnell vermehren und dabei die Entwicklung von 
Kohlenſäure und Alkohol verurfachen, die den Teig auf- 
treiben und dem Gebäd eine bejondere Würze geben. 
Beim Gebrauch wird die Hefe mit lauwarmer Milch oder 
Waſſer aufgelöft und unter den Teig gemifcht. Wenn fie 
zu kalt angerührt wird, kann fie nicht wirken; wenn die 
Flüſſigkeit zu heiß ift, werden die Pilze getötet, und der 
Teig geht nicht auf. Bei Gewitterluft fest man die Hefe 
abends vor dem Baden kalt an. Gute Hefe muß angenehm 
obftartig riechen, darf weder brödelig noch ſauer fein. 

Das Schwarzbrot (Keiehaltiges Brot) wird aus un- 
gebeuteltem Roggenmehl bereitet. Das Mehl wird mit 
Waſſer, Sauerteig und Salz gemengt. Sauerteig ift 
alter Teig, der eine zweite Öärung, die jogenannte ſaure 
Gärung durchgemacht hat. Er ift, wie die Hefe, geeignet, 
den Teig zu lodern. Er gibt dem Brote den fäuerlichen 
Geſchmack. Der Sauerteig wird unter den neuen Teig 
gemengt und fünf bis ſechs Stunden lang dA einen warmen 
Ort geftellt. Dann wird der Teig mit den Händen oder 
der Knetmaſchine tüchtig gefnetet, abgewogen, geformt, mit 
Waſſer beftrichen und in einem heißen Badofen ungefähr 
fünf Stunden gebaden. Frifches Brot ift ungejund; Brot 
foll zwei bis drei Tage alt fein, ehe man es ißt. Gutes 
Brot muß genügend aufgegangen und die Krufte braum, 
nicht verbrannt oder riſſig fein. Die Krume darf weder 
bröcdelig noch Eleberig fein, noch Mehlklümpchen enthalten; 
die Boren ſollen Hein und gleichmäßig, und das Brut felbit 
darf nicht jchwer fein. Kleienbrot joll das Feinbrot an 
Nährwert übertreffen; aber die unverdaulichen Hüllen der 
Körner befchweren den Magen, die Säure reizt den Darm. 

Das Graubrot ift aus gebeuteltem Noggenmehl be- 
reitet, dem oft Weizen- oder Gerftenmehl zugejeßt ift. Zur 
Lockerung bedient man fich beim Sauerbrot des Sauer- 
teigs, ſonſt der Hefe. 
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Durch ein befonderes Verfahren werden einige Brot- 
forten ohne Sauerteig oder Hefe gebaden, 3.8. Graham- 
brot, Simonsbrot. Sie find aus gemiſchten Mehlforten 
hergeftellt und jollen beſonders leicht verdaufich fein. 

Zweimal gebadenes Brot heißt Zwiebad; es ift dem 
Verderben nicht fo jehr ausgefegt und darum Yange Zeit 
haltbar. — — — De Se Kakes. 

ir genießen das Fleiſch der Schlachttiere 
Das Fleifhy (min, Schaf, Ziege, Schwein), vieler Bögel 
(Ganz, Ente, Huhn, Schnepfe, Taube, Krammetspogel), 
des Wildes (Hafe, Reh, Hirſch, Wildſchwein); großen 
Wert legt man auch mit Recht auf die Zucht der edlern 
Kaninchenarten. 

Das Fleiſch umgibt die Knochen und Knorpeln und 
beſteht aus Fleiſchfaſern und Fleiſchſaft, außerdem enthält 
es Blut, Feit, Sehnen und Häute. Das Fleiſch iſt ein 
teures Nahrungsmittel; es muß gut ausgenutzt und des- 
halb ſorgfältig behandelt erden. 

1. Man lege das Fleiſch beim Empfang auf eine 
Porzellanſchüſſel, nicht auf ein Holzbrettchen, weil das 
poröfe Holz den Fleiſchſaft auffaugt. 

2. Das Fleiich muß vor Staub und Fliegen geſchützt wer- 
den; daher muß man es gleich mit einem Tuche bedecken; will 
man e3 einige Tage bewahren, fo hängt man es an einem 
fühlen, luftigen Orte, am beften in einem Fliegenſchranke auf. 

3. Nur im Notfalle fol es gewafchen werden, damit 
feine Nahrungsftoffe verloren gehen; muß es gefchehen, 
fo wajche man es ſchnell und nur mit kaltem Waſſer und 
trockne es mit einem reinen Tuche ab. 

4. Durch mäßiges Klopfen wird die Fleiſchfaſer gelockert 
und das Fleiſch zarter und ſchneller gar. 

Durch Einpökeln und Räuchern das Fleiſch Halt- 
bar gemacht. Will man es in Eſſig einlegen, ſo gieße 
man dieſen kochend darüber. 

Der Genuß von rohem Fleiſch Gackfleiſch) iſt nicht zu billigen; 
denn das Fleiſch wird duch Kochen und Braten nahrhafter und 
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bekömmlicher, alſo billiger; auch werden allerlei minderwertige Ab- 
fälle des Metzgerladens als Hackfleiſch verarbeitet, weshalb es nicht 
fo appetitlich ift. Ofters wird Hackfleiſch, um ihm ein beſſeres Aus- 
fehen zu geben. gefärbt. Endlich ift der Genuß des rohen Fleiſches 
nicht immer ungefährlich, weil man dadurch Yeicht Bandwürmer und 
andere Krankheiten erhalten kann. 

Mit vielem Gewürz und Zwiebeln verarbeitet wird gehadftes 
Fleiſch in Därme gefüllt und als Wurft in den Handel gebracht. 
Der fehr zunehmende Genuß von Wurft ift nicht wirtichaftfich, da 
ihre Nährſtoffe in ungehadtem Fleisch billiger gekauft werden können. 
Wurſt wird auch oft durch Zuſätze von Mehl, Brot und Zwiebeln 
gefäticht. Man kaufe feine Wurft, die fich fehmierig anfühlt, un— 
angenehm oder ſauer riecht oder grün angelaufene Speditückhen 
erihält. Verdorbene Wurft entwidelt das tödliche Wurſtgift. Man 
bewahre nie Leberwurft in ſauren Speifen, 3. B. in Kartoffelialat, auf, 

Hauch: oder Dörrfleifch wird aus mugern Stüden bereitet; 
ein jehr großer Teil de3 in Handel kommenden Rauchjleifches wird 
aus Pferdefleiſch Hergeftellt. Gegen den Genuß von Wferdefleifch, 
das von gefunden Tieren ftammt, beftehen feinerlei Bedenken. 

Gutes Rindfleifch muß eine ſchöne rote Farbe, frifchen 
Geruch und gelblich-weißes Fett haben; es muß feit fein und 
darf weder von zu jungen noch von zu alten Tieren herrühren. 

Zu Suppenfleifch eignen Fich folgende Stüde: das Zungen- 
ftüd, das Blumenftüd, die Leiter, die hohe Rippe, das 
Dedel- und das Flankenſtück. 

Geeignete Bratitüde find: 

1. zum Roaftbeef das Lendenftüd; 

2. zum Beefitent das Filet; 

3. zum Schmorbraten Zungenftüd und Hüftenftüd; 

4. zu Sauerbraten Schwanz, Hüften- und Zungenftüd. 

Bon den Eingeweiden find Nieren und Leber jehr 
ſchmackhaft. Die Zunge wird oft gefalzen, geräuchert und 
fpäter gefocht; dann ift fie, ſowohl warm als kalt genofien, 
ein ſehr wohljchmedendes, aber auch teures Nahrungsmittel. 

Das Kuhfleifch Kiefert beſſeres Suppen-, das Ochſen⸗ 
fleiſch beſſeres Bratfleiſch Der Nährwert des Suppen- 
fleijches wird jedoch meiftens unterfchägt, während man 
dem Braten ungewöhnliche Nährkraft zufpricht; in der 
Tat iſt gutes Suppenfleijch bei forgfältiger Zubereitung 
recht nahrhaft, ftet3 aber billiger als der teure Braten. 
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Das Kalbfleiſch. Gutes Kalbfleiſch muß eine weiß- 
liche Farbe haben und feit jein, e3 darf weder häufig noch 
weich fein. Es wird gebraten oder als Ragout gegefien. 

Zum Braten find folgende Stüde geeignet: Keule, 
Rüden, Nierenftüd, Bruft (zum Füllen). Das Rippen- 
ftüd Yiefert Kotelette, die Keule die Schnißel. 

Ragout macht man aus dem Fleifche der Bruft. Kalbs- 
mi und Kalbshirn dienen gebaden als Krankenſpeiſe, 
ebenjo die Junge. Aus Kopf und Füßen macht man Sülze. 

Hammelfleifh. Gutes Hammelfleifh wird ar der 
frifchen hellroten Farbe und dem weißen Fett erkannt. 
Man ikt es gebraten, gekocht und zu Ragout bereitet. 
Zum Kochen verwendet man die Schulter. 

Zum Braten eignen fich: Keule und Rippenftüd, zu 
Ragout und Koteletten: Rippenſtück. Vielfach focht mar 
auch Stüde Hammelfleifch mit friſchem Gemüje, nament- 
lich Wirfing, vermischt (Irish stew); auch mit eingemachten 
grünen Bohnen und Kartoffeln vermiſcht gekocht bildet es 
ein ſehr ſchmackhaftes und nahrhaftes Eſſen. 

Das Fleifh junger Ziegen fteht dem Hammelfleiſch 
nicht nad). 

Schweinefleifch ift die wichtigfte Fleifchart für den 
einfachen Haushalt. Das Fleisch von 1 bis 1'/sjährigen 
Tieren iſt am zarteſten. 

Es wird frifch, gefalzen und geräuchert gegefjen, meiſt 
gebraucht man es gepöfelt. Zum Kochen nimmt man: 
Kopf, Stücke vom Bauch und Kamm, die Eisbeine; der 
Schinken wird roh, gekocht und gebraten gegeffen. 

Zum Braten: Rippenftücd, Schulter, Lummer, Kamm. 

Zu Koteletten: Stüde vom Kamm und von den Rippen. 

Schweinefleifch, das nicht unterfucht ift, ſoll man nie 
roh genießen; durch den Genuß mit Finnen behafteten 
Fleiſches entjteht beim Menfchen der Baudwurm, duch 
trichindfes Fleifch die Trichinofe, Die einen tödlichen DVer- 
lauf nehmen kann. Bor dem Gebrauch ausländifcher 
Fleiſchwaren muß nachdrücklich gewarnt werden. 





Das Fleiſch 17 - 





. 1. Schwanzftüd und Hüftenftüd. 2. Lendenftüd. 3. Hochrippe. 
4. Schulterblatt (und Mittelrippe),. 5. Kammrippe. 6. Bug, oder 
Oberarmſtück. 7. Hals. 8. Wamme oder Bruftfpite. 9. Bruſtkern 
und Nachbruft. 10. Flanke. 11. Weiche und Wade. 12. Hinter 

ſchenkel. 18. Oberbein. 3 
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1. Kotelette oder Rippenſtück. 2. Schinken. 8. Kamm. 4. Schulter 
mit Vorderſchinken. 5. Bauchſpeck. 6. Kopf mit Ohren und Schnauze. 
7. Dickbeine oder Hämmchen. 8. Füße. 
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Die Fette befördern den Wohlgeſchmack und die DVer- 

daulichkeit der Speifen. Sie find teils feit, 
wie Butter, Schmalz, Rindertalg, Palmin, Kofosbutter; 
teils flüfftg, wie Dfiven-, Sefam-, Mohn, Nuß-, Deandel-, 
Rapsöl u. a. Sie ftammen teil aus dem Tier-, teils 
aus dem Pflanzenreiche. Alle Fette müfjen an einem 
fühlen Ort aufbweahrt werden. 

Schweineihmalz kann man Sowohl zum Kochen als 
zum Baden gebrauchen. Man nimmt am beſten das Nieren- 
fett des Schweine. Es muß weiß und feit fein. Es wird 
in Heine Würfel gefchnitten und mit Waſſer (auf1%/s 1) 
auf ein nicht zu ftarkes Feuer gebracht, zugedeckt und fo 
lange gebraten, bis es anfängt Far zu werden. Dann 
nimmt man den Dedel ab und brät es noch, bis die 
Grieben gelblich find. Man jchüttet e8 durch ein Sieb 
in einen erwärnten Gteintopf. 

NRinderfett muß fernig, weißrötlich und frifch fein; 
es ift teils Nieren, teils Darmfett; erſteres ift befjer Man 
brät es auf diefelbe Weife aus wie Schweinefchmalz; es 
verliert an Wohlgeſchmack und Duft, wenn es zu ſtark 
* ausgelaffen wird. E3 ift ein Drittel bilfiger, kann aber in 
der Küche zum Braten des FFleifches, der Kartoffeln, zum 
Fetten der Gemüſe und vieler Suppen verwandt werden; 
nur müffen die mit Rinderfett bereiieten Speifen warm ge- 
gefien werden. Oft vermifcht man es mit Schweinejchntalz. 

Hammelfett wird meift nur zum Fetten der Rüben 
benutzt; doch kann man es auch mit Nierenfett vermijcht 
zu andern Speifen gebrauchen. Palmin und Kofosbutter 
find Pflanzenfette, die aus der Milch der Kokosnuß be- 
reitet werden. Sie find bejonders zum Baden verwendbar. 

Das Dlivendl gewinnt man aus der Dive, der 
Frucht des Olbaumes, der in Südfrankreich, in Jtalien 
und in den heißen Zonen wächſt. 

Dad Baumöl, unfer Salatöl, ift aus der lebten 
Preſſung der Dlive gewonnen, häufig ift es aber mit 
andern Olforten, Sefam- oder Rapsöl, vermiſcht. 
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Das Rapsöl wird in den Ölmühlen aus dem Rüb— 
famen gepreßt. Che man es verivendet, muß man es 
ausglühen: Man erhibt es in einem eifernen Topfe ſtark 
und wirft dann eine Schwarzbrotrinde, ein Apfelſtückchen 
oder eine Zwiebel hinein. Wenn dies braun ift, nimmt 
man das Ol vom Feuer und gebracht es zum Braten der 
Kartoffeln, zu Zwiebelfauce und zum Baden von Kartoffel- 
und gewöhnlichen Mehlpfaunfuchen. Gutes Rüböl riecht 
nit unangenehm beim Ausglühen. Sogenanntes Butterdl 
ift gutes Rüböl und darf nicht höher im Preiſe ftehen. 

Leinöl wird aus dem Flachs- oder Leinfamen durch 
Preſſen gewonnen. Es wird auch zu Heilzweden, 3. 2. 
bei Behandlung von Brandwunden benugt, befonders aber 
gekocht zum Anftreichen und zur Verdünnung der Yarbe. 


Da3 Auslaffen des Fettes. Man erhält ein jehr wohl 
fchmedende3 und Yeichtverdaufiches Fett, wenn man Nierenfett und 
Lünte (Nierenjchtweinefett) zu gleichen Teilen ausbrät. Das Nieren- 
fett feßt man einige Stunden in faltes Wafler, um das Blut aus- 
zulaugen und das Gemebe zu Iodern. Dann legt man es auf ein 
Küchenbrett, zieht die Haut davon ab und fehneidet es in Heine 
Würfel. Nun febt man das Nierenfett in einem eifernen Topf 
aufs Feuer, ſchüttet eine Tafje falten Waſſers dazu und legt den 
Dedel auf. Man läßt es fo lange zugededt, bis das Waſſer ver- 
dampft ift. Unterdeffen ſchneidet man auch die Lünte in Meine 
Würfel, rührt fie unter das kochende Nierenfett, von dem man jebt - 
den Dedel abnehmen kann. Man läßt beides auf gelindem Teuer 
oder au der Seite des Herdes audbraten, bis die Grieben hellbraun 
find. Länger darf das Fett nicht braten, da e3 fonjt an Wohl: 
geſchmack verliert. Beim Ausbraten des Fettes kann man eine 
Heine Zwiebel oder ein Stüd Apfel zufügen. Das Ausfüllen des 
Fettes muß man fehr vorfichtig beforgen. Der Steintopf, in dem 
man das fett aufbewahren will, muß vorher erwärmt werden, da- 
mit er nicht zeripringt. Bu dem Zwecke gießt man zuerft warmes, 
dann Heißes Waffer hinein und läßt es fo lange darin, bis der 
Topf erwärmt ift. Dann trodnet man ihn gut aus, jebt ein Sieb 
darauf und gießt das Fett hindurch. Die Grieben werden mit dem 
Holzlöffel etwas ausgedrüdt. Das Fett wird vorfichtig zur Geite 
geitellt, Bis es erfaftet ift. Dann wird es zugededt oder zugebunden. 
Auch die Grieben werden in einem Gteintopf aufbewahrt. Gie 
können auf verfchiedene Weife verwandt werden, 3. B. zu Panhas, 
Srifandellen und in Suppen, die man burdjichlägt. 
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Gemiſchtes Fett für Braten. 1 & Nierenfett, 1 & Palmin, 
2 % Schweinefett werden in '/ı 1 Milch ausgelafjen, wie oben be 
fchrieben. Dieſes Fett zeichnet fich durch beiondern Wohlgeihmad 
ans. Auch ift es nicht teurer. Bei feinern Braten erſetzt man die 
Hälfte des Schweinefettes durch Butter. 

Die Fifche Es gibt Süßwaſſer- und Seefifche, die man 

nad) ihrer Fleiſchbeſchaffenheit in Fett- und 
Magerfifche einteilt. (Aus der Leber mancher Fiſche, z. B. 
des Kabeljaus, wird der fettreiche Lebertran bereitet.) Zu 
den Fettfiichen gehören: Hering, Lachs, Aal, Hecht, Forelle; 
zu den Magerfiichen: Schellfiſch, Kabeljau Etockfiſch, 
Raberdan). Der Nährwert der Filche ift jehr groß. Da 
fie faft alle leicht verdaulich find, fo verdienen die bilfigern 
Arten eine größere Verbreitung als Volkskoſt. Im Gegen- 
fab zum Fleisch, das vor dem Genuß einige Tage alt 
fein fol, muß der Fiſch möglichſt friich verzehrt werden: 
Frische Fiſche — gute Fiſche! 

Man kauft die einheimischen Fiſche am beten Iebend. 
Die Seefiſche werden in Eis verpadt verjandt. Frijche 
Fiſche find fteif, haben etwas hervorjtehende, are Augen, 
rote Kiemen und feites Fleisch. 

Die Fiſche darf man vor der Zubereitung nicht zu - 
lange ins Waſſer legen, weil fie dadurch an Nährwert 
verlieren. 

Die Heringe find Seefiſche. Sie find wegen ihres 
hohen Gehaltes an Eiweiß und Fett und ihres billigen 
Preifes ein ſehr wichtiges Volksnahrungsmittel. Im Früh— 
jahr kommen ſie in großen Scharen an die Kuͤſten der 
Nord und Oſtſee und werden dort gefangen, an der 
Landungsſtelle ſofort ausgenommen, geſalzen und in alle 
Welt verſchickt. Andere werden 24 Stunden geſalzen und 
in beſondern Ofen geräuchert; ſie heißen dann Bückinge. 
Eine beſondere Art des Herings iſt die Sprotte, die als 
Kieler Sprotte allgemein bekannt iſt. Die Sardine 
fommt mariniert oder in feines Olivenöl gelegt in den 
Handel. Die geſalzene Sardelle dient faſt ausſchließlich 
als Zutat zu feinern Fleiſchſpeiſen, Saucen und Aufſchnitt. 
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Der Schellfifch wird bis zu 65 cm lang und 1 biß 
2!/a kg ſchwer. Er wird in der Nordfee gefangen; fein 
Fleisch ift weiß, ſehr ſchmackhaft, leicht verdaulich und billig. 
Der Kabeljau lebt in den nördlichen Meeren; er iſt 
60 big 130 cm groß. Friſch wird er als Kabeljau gegefien, 
gefalzen heißt er Laberdan, getrodnet Stocfiich, gejalzen 
und getrocknet Klippfifch. Der Stockfiſch Liefert große Eiweiß- 
mengen zu geringem Preis; er kommt daher, wie der Hering, 
als Bollsnahrungsmittel in Betracht. Die Zubereitung des 
Stockfiſches ift Leicht und nicht Eoftipielig; man wäffert ihn 
(die Wäfferung gefchieht oft auf unappetitliche Weife) zwei 
bi3 drei Tage in weichem Wafjer, den erften Tag mit Soda. 
Der Hal lebt in Flüffen. Man tötet ihn durch einen 
Schlag auf den Kopf und legt ihn in eine Brühe von Eifig 
und je einen Eßlöffel Salz und Pfeffer etwa 20 Minuten. 
Dann kann man ihm die Haut abziehen, ihn panieren und 
braten; man ißt ihn auch geräuchert und in Gelee gelegt. 
Die Forelle lebt in Gebirgsbächen. Sie ift filbergrau 
mit roten und ſchwarzen Punkten; ihr Breis ift hoch, auch 
ift fie weniger haltbar; fie wird gefocht und gebraten. 

Der Lachs oder Salm kommt aus den Meeren in 
die Flüffe, befonders Hält er fich in den Felsklüften der 
Flußufer auf. Er ift der wohljchmedendfte, aber auch der 
teuerfte Fiſch. Er wird 10 bis 20 kg fchwer und zu 
6 bis 10 % das Kilogramm verfauft. Seelachs ift billiger. 
Diefer Fisch kommt auch in Ol gelegt oder geräuchert, 
ftet3 aber zu hohen Preifen in den Handel. 

Der Hecht Iebt in Teichen und Flüffen, er wird un- 
gefähr AO cm lang; man ift ihn gefocht und gebaden. 
Er ift jeher wohlſchmeckend und nahrhaft. 

Andere Badfiiche find: Barbe, Scholle, Knurrhahn, 
Breſſem, Stihling, Karpfen ufw. 

Die Milch Im Haushalt gebraucht man hauptjächlich 

die Mil der Kuh und Ziege. Im Verhält- 
nis zu ihrem Nährwert ift fie billiger, als alle andern Nah— 
rungsmittel. Die Milch enthält: Fett, Käfeftoff, Eiweiß, 
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Milchzuder, Salze und Waſſer. In 1 1 Vollmilch, das 
20 Pfg. Eoftet, find 40 g Eiweiß, 40 g Fett und 50 £ 
Buder enthalten, alſo an Eiweiß fo viel als in '% & 
Fleiſch oder in ſechs Hühnereiern, die ein- oder eineinhalb- 
mal jo viel koſten. Das Kind Iebt im erjten Jahre faft 
nur von Mil, und fie follte auch das Hauptgetränf der 
Erwachjenen bilden. Sie findet Verwendung bei der Be— 
reitung vieler Speifen, beſonders der Mehlipeifen und des 
Badwerks. Wir gewinnen daraus auch Butter und Käfe. 

Gute Milch ift gelblihweiß, nicht bläulich; ein Tropfen 
auf den Zingernagel gegofjen, darf nicht jofort augeinander- 
laufen, in ein Glas falten Waſſers getröpfelt, muß er 
unterfinfen. Milch von fchwindfüchtigen (Huftenden) Kühen, 
bei denen die Tuberkuloſe in das Euter übergegangen ift, 
und Butter daraus überträgt die furchtbare Krankheit der 
Tuberkuloſe. Biegen find Teichter zu Halten, deshalb iſt 
ihre Zucht anzuraten und Ziegenmilch zu empfehlen; es 
iſt jedoch ein Irrtum, zu glauben, daß Ziegen der Tuber- 
fulofe nicht ausgeſetzt wären und bei Eutertuberfuloje die 
Krankheit nicht übertrügen. 

Die Mil foll in einem bejondern Topfe, der nad 
dem Gebrauch jedesmal auf das peinlichite rein gejpült 
worden ift, abgefocht werden. Wiederholtes Abkochen 
fchügt vor dem Sauerwerden; das Umfpülen des Topfes 
mit faltem Waſſer vor dem Einfüllen verhütet das An- 
brennen der Milch. Nach dem Erkalten bewahrt man die 
Milch zugededt an einem luftigen Ort auf, nicht in Schränfen, 
wo allerlei Gewürze und Eßwaren aufbewahrt werden, 
damit fie nicht deren Geruch und Geihmad annimmt. 

Auch die Magermilch Hat für die Küche großen Wert; 
fie Eoftet nur die Hälfte und enthält mit Ausnahme des 
Rahmes alle Bejtandieile der Vollmilch. Sie kann deshalb 
zur Bereitung vieler Speifen gebraucht werden. Sie ift eine 
billige Eiweißquelle. Aber al3 Säuglingsnahrung darf fie 
wegen ihres Fettmangels nie verwandt werden. Wer Diager- 
milch für Vollmilch verfauft, wird wie der Milchfälfcher beftraft. 
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Die Buttermilch erhält man bei der Butterbereitung. 
Sie iſt ſehr nahrhaft und wird friſch als kühlendes Ge- 
tränk und zur Bereitung von Suppen, Käſe und andern 
Speiſen gebraucht. Dem Teige zugefügt, gibt ſie dem 
Graubrot — Berber if — 
iſt das wohlſchmeckendſte, verdaulichſte, 
Die Butter aber auch teuerjte Fett; an Speifen für 
Kranfe darf nur Butter verivandt werden. Sie wird aus 
dem füßen oder fauern Rahm der Milch bereite. Im 
erftern Falle bleibt die Milch einen Tag, im letztern vier 
bis ſechs Tage bis zum Entrahmen ftehen; der Rahm wird 
gerührt, gejchlagen oder gedreht, bis fich die Butterteilchen 
abfondern und zu Klümpchen zufammenfegen, die in der 
Buttermilch ſchwimmen. Diefe werden zujammengelnetet, 
gewafchen und verarbeitet, bis die Butter gejchmeidig ift; 
fie wird dann gefalgen, geformt oder in einen Steintopf 
gleichmäßig gefnetet. Man bededt fie mit ein wenig 
Waſſer, oder man legt ein mit Salz betreutes feuchtes 
Tüchelchen darauf. Gute Butter darf nicht ftreifig fein; 
fie muß gefchmeidig und fett, von gutem Geruh und 
nußartigem Gefchmad fein. Die Butter ift vielen Fäl- 
ſchungen ausgejeßt; namentlich werden Kunftbutter (Dar 
gerine), Rindertalg, Kartoffelmehl und Wafler eingefnetet. 

Butter muß man wie Milch aufbewahren. Start 
gewordene Butter Tann man behandeln wie Schmelgbutter: 
man fegt fie in einem eijernen Topfe auf ein ſchwaches 
Teuer und brät fie aus. Man gießt fie dann vom 
Bodenſatz ab und kann fie fo noch zum Kochen und 
Baden gebrauchen. 

Als Erſatz für Tafelbutter dient gute Margarine, zum 
Kochen und Braten das Palmin. Margarine wird aus. 
Nindertalg und Milch hergeftelt und enthält feine gefund- 
heitsſchädigenden Beftandteile. 
Käfe Es gibt SFeit- und Magerkäſe. Der erftere wird 

aus Vollmilch oft mit Rahmzuſatz bereitet, letzterer 
aus abgerahmter faurer Milch, indem man durch Warm- 
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ſtellen und nachheriges Auspreffen die Molke entfernt, 
den Käſe jalzt, trocknet, verarbeitet und in Töpfen reifen läßt. 
Zu den Magerfäfen gehört der jogenannte Handfäfe, der 
Harzer, Mainzer und grüne Käfe. Fettkäſe find: Hol- 
länder, Schweizer, Edamer, Rahmkäſe, Limburger Käfe. 
Der Käſe ift jehr nahrhaft und auch nicht ſchwer ver- 
daulich, vorausgeſetzt, daß er gut gefaut oder zerrieben 
genoffen wird. Die Rinde muß man abichneiden, fie ift 
unappetitfich und ungefund. 

Der weiche Käfe oder Quark ift ein vorzügliches und 
billiges Nahrungsmittel. Er ift leicht aus der ſauren 
Milch durch Entfernung der Molfe Herzuftellen. Man 
mwürzt ihn mit Salz und Pfeffer und ſetzt ihm wohl 
auch. Milch oder Kahn zu. Er dient ferner zur Be- 
reitung von Suppen und Backwerk. 

Käſe darf nicht in Metallgefchirren aufbewahrt werden. 
Größere Borräte fchlägt man in ein mit Bier oder Wein 
angefeuchtetes Tuch und bewahrt fie an einem fühlen Ort auf. 
Die Eier Su der Küche finden am häufigſten Hühnereier, 
ſeltener Enten- und Gänſeeier Verwendung. 

Ein Hühnerei wiegt durchſchnittlich 530 g und enthält 
außer Waſſer und Salzen nur 6 g Eiweiß und 7 g 
Fett; jein Nährwert wird meiſtens überſchätzt. Eier 
werden roh, weich- oder hart gefocht und gebaden gegeſſen; 
am wertvolliten find fie al3 Beigabe zu unfern Speiſen. 

Friſche Eier find, gegen das Licht gehalten, Klar und 
durchſcheinend; in Salzwafjer (60 g auf 1 1) finfen fie 
unter; je höher fie fteigen, dejto älter find fie; fehlechte 
Eier ſchwimmen obenauf. Friiche Eier ſchwappen auch 
nicht. Man Faufe feine beſchmutzten Eier, weil durch die 
poröfe Schale Schmutz und öfters Anſteckungsſtoffe ins 
Innere dringen und die Eier deshalb leichter faulen. 

Zum Aufbewahren für den Winter legt man die vor- 
ber gut gereinigten Eier Ende Auguſt entweder in Kalk. 
waſſer, Kleie, Häckſel oder in Waſſerglas ein. Man Tann 
auch die Schale mit OL oder Fett beftreichen. Man muß 
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fie fofort nach dem Einlegen an einen kühlen Ort ftellen 
und öfters wenden, damit der Dotter fich nicht an bie 
Schale feſtſetzt. In großen Städten ift dag Einlegen 
überflüffig, da man die Eier täglich frifh im Laden 
faufen Tann. 2 J a : h 

ie ftammen aus Amerika und wurden 
Die Kartoffeln 1580 von Franz Drafe aus England 
gebracht. Im 17. Jahrhundert Tamen fie nach Deutſch— 
land, wurden aber erft im18. Jahrhundert unter Friedrich II. 
in Preußen allgemein eingeführt. 

Sie gedeihen auch in magerm Sandboden. Weil billig 
und wohlſchmeckend, find fie in den meiſten Ländern 
Europas als Nahrungsmittel ſehr geſchätzt. Dazu kommt, 
daß ſie auf die mannigfachſte Weiſe zubereitet werden 
können. Bedenkt man ferner, daß aus Kartoffeln Stärke, 
Zucker, Sago und Spiritus fabriziert wird, ſo wird man 
begreifen, warum ſie in großen Mengen angebaut werden. 
Ihren Hauptnährwert bildet das Stärkemehl, 20 Prozent; 
fie enthalten nur 2 Prozent Eiweiß und ſollen daher 
in Verbindung mit eiweiß- und feithaltigen Nahrungs- 
mitteln genoſſen werden. Weil das Stärkemehl von 
Eiweiß umgeben iſt, müſſen die Kartoffeln mit kaltem 
Waſſer aufgeſetzt werden, damit das Eiweiß gelöſt und 
das Stärkemehl aufquellen kann. 

Gute Kartoffeln ſollen mehlig, nicht ſeifenartig, im 
Schritt nicht fleckig noch ſchwammig, jondern feſt und 
einfarbig fein. Nicht alle Kartoffeln eignen fich gleich 
gut zur Ernährung. Daher ſoll man fie probieren, ebe 
man den. Bedarf für den Winter einfauft. 

Man jchüttet fie im Keller auf Haufen in einen 
Bretterverichlag, fie jollen aber nicht unmittelbar mit dem 
Boden oder der äußern Kellermauer in Berührung 
fommen; fleinere Vorräte bewahrt man in Kiften auf. 
Bei Starken Froft bedede man fie. Durch Gefrieren ver- 
wandelt fih das Stärkemehl in Zuder, die Kartoffeln 
werben ſüß, ungeniekbar und faulen. Wenig gefrorene 
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Kartoffeln werden durch Einlegen in kaltes Waſſer wieder 
genießber, man muß fie aber dann ſofort gebrauchen. 

Da die Kartoffeln zu den Nachtſchattengewächſen ge 
hören, enthalten die Keime ein ſchwaches Gift; diefe follen 
daher beim Schälen jorgfältig entfernt und gut ausgeftochen 
‚werden. Zu ftarkes Keimen wird durch Aufftreuen von 
Kohlenitaub und es — ee ſod 

enthält bis 90 Prozent Waſſer, ſodann 
Das Gemüle Eiweiß, Stärke und Nährjalge; es bringt 
die nötige Abwechſlung in unferer Koft und befördert die 
Verdauung. Man teilt die Gemüfe ein in: 1. Wurzel. 
gemüfe, 2. Kohlarten, 3. Spinat, 4. Sprofjen, 5. Hälfen- 
früchte, unreife und reife, 6. Salate, 7. Gewürzpflanzen, 
8. Gemüfefrüchte. 

1. Kohlrabi, weiße und rote Rüben, Möhren und 
Schwarzwurzeln gehören zum Wurzelgemüfe. Dieje müſſen 
alle vor dem Schälen tüchtig gewajchen und nachher 
nach ihrer Art zurecht gejchnitten werden. Man darf 
dieſes Gemüſe niemals längere Beit ing Waſſer Iegen, 
weil ihm ſonſt die Nährftoffe entzogen würden; auch ift 
e3 befier, e3 erft kurz vor dem Kochen zu pußen, nur 
Kohlrabi und Rüben darf man vorher jchälen. Kohl. 
cabi find gewöhnlich am zarteften, wenn fie von mittlerer 
Dicke find, die blauen find vorzuziehen. Weiße Rüben 
dürfen nicht zu die ſein; fie müſſen eine feine glatte 
Schale haben, füß und faftig fein; bittere und filzige 
taugen nicht; man ißt die Rüben friich big Weihnachten; 
eingemacht können fie den ganzen Winter überdauern. 
Rote Rüben find eine Abart der Runkelrüben; fie 
müſſen eine tiefe rote Farbe haben; man ißt fie nur ein- 
gemadt. Bon den Möhren find im Sommer und 
Herbft die roten vorzuziehen, im Winter die gelben. 
Schwarzwurzeln gehören zu den zweijährigen Pflanzen; 
im erften Jahre find fie zwar nicht ſehr did, aber am 
zarteften. Man ißt fie im Herbft oder Winter. Radieshen 
find eine angenehme Würze zum Butterbrot. Der ſchwarze 
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Rettig iſt rübenartig, außen ſchwarz und wird in 
Scheiben geſchnitten mit Salz zum Butterbrot gegeſſen. 
Die daumendicken Wurzeln des Meerrettigs dienen 
geſchält oder gerieben, gekocht oder ungekocht als Beilage 
zum Fleiſch, auch als Würze zu Gurken und Zwiebeln. 

2. Der Kohl. Es gibt Kopf-, Blätter- und Blumen- 
kohl. Zum Kopflohl gehört der Weiß- und Rotkohl, 
der Wirfing oder Savoyerfohl. Die Köpfe jind am beiten, 
wenn fie mittelgroß und feit find und Die Blätter feine 
Rippen Haben. Die Rippen und Stengel bejtehen aus 
Holzfaſer, die nur, wenn fie noch ganz zart find, verdaut 
werden können, daher entferne man beim Vorrichten die 
groben Rippen. 

Der Rotkohl muß frifchrot ausfehen, der Kopf ſchwer 
fein; der blaßrote hat einen faden, der dunkelrote einen 
herben Geſchmack. Iſt der Strunf nicht mehr frifch, fo 
ift der Kohl gewöhnlich innen faul. Von Wirfing find 
mittelgroße Köpfe vorzuziehen, deren Blätter runzlig 
find. Der gelbe ift gut zum fofortigen Gebrauch, der 
grüne zum Aufbewahren für .den Winter. Der Blumen- 
kohl trägt am Strumf blütenartige Sprofjen; er gedeiht 
fehr gut in den Marfchen von Holland. Die Blume muß 
fejt gefchloffen, frifch und weiß fein. Der Winter- oder 
Krauskohl ſchmeckt am beten, wenn er leicht gefroren 
war, weil durch den Froſt ein Teil feines Stärfemehls 
in Zucker umgebildet und fo der bittere Geſchmack etwas 
verdedt wird; ftarfen Froſt kann er jedoch nicht ver- 
tragen; die weichen Stengel kann man auch gebrauchen; 
mittelgroße Arten find vorzuziehen. Der Butterfohl 
hat eine blaßgrüne Farbe und glattere Blätter; er wird 
im Sommer und Herbft gebraucht. 

3. Der Spinat ziert unfere Tafel faft das ganze 
Jahr hindurch; abgefchnitten fchlägt er wieder aus. Der 
erfte Schnitt Liefert daS beite Gemüfe. Die blaßgrüne 
Melde ift ein Erſatz für Spinat, aber nicht fo wohl- 
fchmedend. Mangold (tömifcher Koh) wird abgeblättert; 
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jowohl aus den Blättern, als auch aus den Weichen 
Stengeln wird Gemüje bereitet. Sauerampfer wird 
dauptfächlich zu Suppen, manchmal auch als Gemüfe 
gebraucht. Alle Spinatpflanzen find eifenhaltig. Ein vor- 
züglicher Erſatz für Spinat ift die eiweißhaltige Brenneſſel 

4. Sproffen. Der Roſenkohl treibt in den Blatt- 
winfeln fleine, oft nußgroße Kohlköpfchen, Sproſſen. Der 
Sprofjen- oder Roſenkohl wird im Winter gegefjen. Den 
Spargel ift man bis Ende Juni. Er muß weiß, did 
und zart und darf nicht Holzig fein; das Köpfchen ift 
das beſte. Das Spargelwafler wird wegen feines an- 
vegenden Duftes und Geſchmacks zur Suppenbereitung 
verwandt und wirkt anregend auf die Nieren. 

5. GrüneHülſenfrüchte enthalten zwar viel Waffer, 
find «aber wegen ihres Wohlgeſchmacks jehr empfehleng- 
wert. Erbjen, Bohnen, Grof- und Dickebohnen ißt man 
frisch und getrocknet, Linſen nur getrodnet; von den 
Zuckererbſen und -bohnen ißt man auch die Hülfen. Die 
beiten Bohnen zum Frijchefien und Einmachen find die 
Speckbohnen; die Heine Prinzeß- und Salatbohne wird 
als Gemüſe und friſch und eingemacht als Salat verwandt. 

Getrodnete Hülfenfrüchte Haben großen Nähr- 
wert und fünnen das Fleiſch erjegen; Doch müſſen Die 
Nährſtoffe durch genügend langes Kochen gelöft und das 
Gericht gut gefettet werden. Sie find am beften, wenn 
fie diesjährig und gleichmäßig von Korn find. Sie müfjen 
mit weichen oder weichgemachten Waſſer gekocht werden. 

6. Die Salate find fehr waflerhaltig, enthalten aber 
wichtige Mineralftoffe; ihr Genuß erfriicht. Der Kopf- 
ſalat iſt der feinſte. Die Köpfe müflen feſt gefchloffen 
und die Blätter weich fein. Im Frühjahr werden die 
jungen Salatpflanzen als Pflückſalat gegeffen, im Herbſt 
und Winter hat man Endivienjalat mit Fraufen und 
glatten Blättern und Feldſalat. In einigen Gegenden 
macht man auch Salat aus Kreffe und aus den zarten 
Blättern des Wegewarts ſowie des Löwenzahns. 
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7. Gewürzpflanzen, Gellerie, Porree (Lauch), 
Beterfilie dienen als Würze zu Suppen, Iebtere auch zu 
andern Speifen; aus Sellerieknolle bereitet man 
einen wohlſchmeckenden Salat. Der Breitlauch (Porree) 
ift am beiten, wenn er did und weiß iſt. Es gibt glatte 
und kraufe Beterfilie. Wenn man ein Blatt zwifchen den 
Fingern zerreibt, muß ihr Saft angenehm duften. Mean Hüte fich 
vor der ähnlichen fehr giftigen Hundspeterfilie (Schierling). 

Bwiebeln. Es gibt viele Zwiebelſorten, Tänglich 
runde, platte, vote, gelbe und weiße. Große Zwiebeln 
find grobfchaliger und ftärfer von Geſchmack als Eleine; 
die weißen find die feinften, die roten am haltbarfien. 
Alle Zwiebeln müffen an einem Iuftigen Ort aufbewahrt 
werden, am beten hängend in einem Ne oder zu Kränzen 
geflochten. Die Scharlotte ift fein von Gejchmad und 
haltbar. Der Knoblauch riecht und fchmedt ſcharf; er 
findet felten Verwendung und auch dann nur im ganz 
Heinen Gaben. Kleine Zwiebeln fowie Berlzwiebeln 
dienen zum Einmachen; fie follen von faft gleicher Dice 
fein. Der Schnittlauch dient als Würze zu Salaten 
und auch zu andern Speijen. Er kann auch in einem 
Blumentopf gezogen werden. 

8. Gemüſefrüchte: Gurfe, Kürbis, Melone, Tomate. 

Die Gurke kommt in vielen Arten vor. Sie muß 
eine fleckenloſe grüne Schafe habe, friſch und ſpröde fein 
und darf nicht bitter ſchmecken. Sie wird frifch ala Salat 
und mit Sal, Eifig oder Zucker eingemacht gegefjen. 
Auch die reifen gelben Früchte werden eingemacht. Der 
frifchen Gurke darf nicht durch Einfegen in Salz der Saft 
entzogen werden; jonft ift fie ſchwerer verdaufich. 

Der Kürbis findet meift als reife Frucht zum Ein- 
machen Verwendung, in einigen Gegenden auch zu Suppen 
und Brei. Die dem Kürbis ähnlihe Melone wird in 
füdlichen Gegenden im Freiem, bei uns in Treibhäufern 
gezogen. Ihr faftiges, wohljchmedendes Fleiſch wird roh 
mit Zuder und eingemacht gegejjen. 
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Die Tomate läßt fi Sehr leicht im Garten an 
fonnigen Plägen ziehen. An niedriger Staude wachen 
viele rote Früchte von der Größe eines Fleinen Apfels, 
die eine angenehme Würze zu Suppen und Saucen geben. 

Rhabarber. In neuerer Zeit wird der Rhabarber viel 
angepflanzt. Aus feinen Blättern bereitet man Gemüſe, aus 
den Stengeln Kompott; die Wurzeln enthalten ein Arzneimittel. 

9. Aufbewahrung der Gemüfe. Wenn man feinen 
Garten hat, fo ift e3 nicht ratfam, große Vorräte von 
Gemüſe einzulegen. Wurzelgemüfe bewahrt man am beiten 
im Keller in Sand auf, Möhren und Nüben legt man 
im Keller auf Haufen. Winterlohl bleibt im Freien Stehen. 
Die Suppenfräuter macht man aus und fchlägt fie im 
Keller in Sand ein. Größere Vorräte von Wicſing 
und Kappus werden im Gruben, mit Laub oder Stroh 
bedeckt, aufbewahrt. Endivienfalat jet man, wenn er 
völlig troden ift, auf vem Boden des SKellers, am beften 
- in Sand, dicht nebeneinander. 
Das Obft iſt ſaftreich; es enthält wenig Nährfioffe, aber 

viele in Waſſer gelöfte Salze und wichtige 
Säuren; reif ift es wohlfchmedend, erfriichend, regt die 
Verdauung an und vermindert das Verlangen nach Alkohol. 

1. Kernobſt: Apfel, Birne, Duitte, Zitrone, Apfelfine. 

Die Apfel find das nützlichſte Obft wegen ihrer 
mannigfachen Verwendbarkeit und ihrer Haltbarkeit. Sie 
werden roh gegefien, gefocht als Kompott, getrodnet und 
zu Gelee verarbeitet. Aus ihrem Safte wird Apfeleſſig 
und Apfelwein bereitet. Unter den vielen Apfelforten 
find die faftreichen Arten vorzuziehen. Zur Aufbewahrung 
für den Winter müflen die Xpfel an einem trocknen 
Tage gepflüct und, vorfichtig in den Korb gelegt, nad) 
Haufe getragen werden. Man bewahrt fie am beiten in 
einem Juftigen, trocknen Keller auf einem Lattengeftelle - 
auf, mit der Stielfeite nach. oben. Sie müſſen öfter nach— 
gejehen und die angefaulten und fledigen entfernt werden. 
Faules und ſchimmliges Obſt ift geſundheitsſchädlich. 
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Die Birnen find meiſtens nicht jo haltbar; fie werden 
frifch gegefien, wie Apfel aufbewahrt, gekocht, eingemacht 
und getrocnet. 

Die goldgelbe Duitte hat eine flaumige Scale. 
Man bereitet Kompott und ein jehr feines Gelee daranz. 

Die Zitrone wählt in Stalien, Spanien und Süd— 
frankreich. Sie wird unreif 'gepflüdt, in Papier gewidelt, 
in Riften verpadt verfandt; fie reift nad. Schale und 
Saft dienen ald Würze zu vielen Speifen und Getränken, 
aus den Schalen gewinnt man Zitronenöl. Zitronenſaft 
erfegt in der Krankenkoſt den Eſſig. Die dicjchalige 
Frucht des Zitronenbaums, die der Zitrone an Geſchmack 
ähnelt, kommt in Zuder eingemadt als Zitronat in 
den Handel und wird bei Badwerk verwandt. 

Die Apfelfine (Orange) erhalten wir aus denfelben 
Ländern und in derfelben Verpadung. Ihr Saft ſchmeckt 
angenehm, mit der Schale würzt man einige Gpeifen. 
Glatte dünnfchalige Früchte find die beiten. 

Unter den Süpdfrüchten gewinnen Bananen, Feigen und 
Datteln eine wachjende Bedentung. 

2. Das Steinobft: Kirjche, Pflaume, Aprikofe, Pfirſich. 
Kirihe und Pflaume find für die Küche am wertoolliten, 
bejorder3 die längliche Pflaume oder Zwetſche. 
Sie wird friſch gegeffen, ganz oder zu Mus gekocht ein- 
gemacht; gedörrt findet fie Verwendung als Beikoft zu 
vielen Speifen und zu Badwerf. 

Die ſüße Kirfche wird meift friſch gegefjen, die Sauer- 
firfche eingemadit; auch wird Saft daraus bereitet. 

Aprikoſe und Pfirsich halten fich lange. Sie 
werden als Tafelobft frifch und in Zuder eingemacdht ver- 
wendet. Große Früchte find faftiger und wohlichmedender. 

3. Beerenobft. Biele Beeren wachſen wild, und auch 
der Arme fann fie fammeln und findet lohnende Arbeit. 

Die Erdbeere. Die Samenförner liegen auf der 
Oberfläche des Fleiſches. Die Eleine Walderdbsere 
ift die würzigfte und füßefte. Die Gartenerdbeere gedeiht 


32 1. Zeil: Ernährung3lehre 


nur an fonnigen Plägen. Sie ift großfrüchtig und fchmeckt 
fäuerlich; fie reift im Juni und Juli, die Monatzerdbeere 
613 zum Winter. Man macht fie ein und bereitet Saft 
daraus. Die Erdbeeren find erfrifchend; zumweilen können 
fie Neffelfieber verurjachen. 

Die Himbeeren wachſen an den einjährigen Ruten 
des Strauches; fie reifen im Juli; man bereitet Gelee 
und Saft daraus. Die Brombeere wächſt meiſtens 
wild. Shre Früchte werden ganz oder ausgepreßt mit 
Zucker zu Marmelade und Saft eingefocht; die 
Johannistraube wird ebenjo verwandt. Aus den 
unteifen und reifen Stacdhelbeeren bereitet man Kom- 
pott, auch macht man fie ein. Aus Johannis- und Stachel- 
beeren wird auch Wein bereitet. Auch aus den reifen 
Holunderbeeren kann man Mus und Saft herftellen, 
der als Fühlendes Getränk für Fieberfranfe zu empfehlen 
ift. Die Wald- oder Heidelbeere wird frisch, gekocht 
und eingemacht genofjen. Sie findet auch Verwendung 
zu Suppen und Kuchen. Die Breißelbeere wird meilt 
eingemacht, doch dient fie auch al3 Kompott. 

Die Hagebutte, die Frucht der wilden Roſe, wird 
entfernt mit Zuder und Wafler zu Marmelade eingefocht; 
fte foll, wie auch der vanilleartig fchmedende Tee aus den 
Kernen, ein gutes Mittel gegen Nierenbeſchwerden fein. 

Alle diefe Beeren übertrifft die Weintraube an 
Wohlgeſchmack. Sie wird friich gegeffen und zu Wein 
gefeltert. Aus jehr jauren und unteifen Früchten Tann 
man Ejfig bereiten. Ihre Hauptverwendung finden die 
Trauben bei der Weinbereitung. — Rofinen, Korinthen. 

Die Wallnuß und die Haſelnuß verdienen wegen 
ihres angenehmen Geſchmacks und Hohen Nährwertz, 
namentlich wegen ihres Gehalt? an fetten Olen, große Be 
achtung. Auch die a e — — „als * nahrhar’ 

. = Der Zuder wird heute meifteng aus dem 
Speifezufätte Safte der BZuderrüben bereitet; früher 
wurde er nur aus den Stengeln des Zuckerrohrs, deſſen 
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Heimat Weſt- und DOftindien ift, gewonnen. Der Zuder 
ift ein wertvoller Nährftoff. Er dient bei der Zubereitung 
vieler Speifen. Kindern ift er ein Bedürfnis. Aufgelöfter 
Zucker erfriicht und ift bei Ermüdung der befte Erſatz für 
Alkohol. Häufiger Zucdergenuß verdirbt die Zähne; das 
Naſchen vor den Mahlzeiten vermindert auch den Appetit. 

Der Honig enthält außer Zucker noch Ameifenfäure, 
die ihm den Duft gibt und den Wohlgeſchmack erhöht. 
Er findet Verwendung in allerlei Backwerk, namentlich 
in Lebkuchen und Printen. Er wird häufig mit Zuder, 
Mehl, Gips, Kreide uſw. verfälicht. — Honigarten. 

Der Eſſig wurde früher aus Objt bereitet, auch aus 
den Rückſtänden bei der Weinbereitung, aus Bier und 
Branntwein hergeftellt. Jetzt wird er faft ausſchließlich 
aus Effigeffenz, die aus Alkohol gewonnen wird, fabri- 
ziert. Eifigeffenz, die wie Gift wirkt, joll Kindern nicht 
erreichbar fein. Der beſte Eifig heißt heute Weineſſig, 
obwohl er nur zum kleinſten Teil aus Wein bereitet 
wird. Guter Eſſig muß blaßgelb und durchſichtig ſein, 
verfälſchter hinterläßt einen Niederſchlag in der Flaſche. 
Er dient als Würze und zur Erhaltung vieler Speiſen; 
darum gebraucht man ihn beim Einmachen. Er regt die 
Verdauungsorgane an. au f a u 

: haben feinen Nährwert; fie erhöhen nur 
Die Gewürze den Wohlgejchmad der Speijen und regen 
die Verdauung an. Duch zu Stark gewürzte Speifen 
werden jedoch die Nerven und Nieren überreizt und Der 
Wohlgeſchmack der Speifen beeinträchtigt. 

1. Das Kochſalz bildet die vorzüglichite Würze 
unferer Speifen, befördert die Verdaulichkeit und. dient 
zur Erhaltung vieler Nahrungsmittel; Fleiſch, Fiſch, Ge- 
müfe falzt man ein, um fie längere Zeit aufzubewahren. 
Es wird teil$ aus der Erde im Bergbau geholt und dann 
Steinjalz genannt, teils aus den Safzquellen oder aus 
Meerwaffer gewonnen; für den Gebrauch ift die Ge— 
winnungsart gleichgültig. Ungereinigtes, aus Meerwaſſer 
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gewonnenes Salz wird Viehſalz genannt; e3 dient als 
Zuſatz zum Viehfutter und zur Bereitung von heilfräftigen 
Salzbädern. Gutes Salz ift weiß, troden und durchſichtig. 
Es muß an einem trodnen Drt in einem Gla$- oder Stein- 
gefäß aufbewahrt werden, nicht in Gefäßen von Metall. 

2. Einheimifhe Gewürze. Aus dem entölten, ge- 
mahlenen Samen der Senfpflanze wird der Speije- 
fenf bereitet. Die Senfförner legt man an eingemachte 
Gurken, Heringe ufw. Die Körner des Kümmels werden 
vielfah als Würze dem Weißkohl, dem Käſe und den 
Brötchen zugeſetzt. Die Lorbeerblätter werden fehr 
fparfam verwandt beim Cinmachen der Gurken und beim 
Marinieren der Heringe ſowie bei der Zubereitung faurer 
Saucen. Der Fenchel wird als Tee für Feine Kinder 
verwandt. Anisjfamen gebraucht man in füßem Bad- 
werk. Dill und Eftragonblätter legt man an ein- 
gemachte Gurken; mit Bohnen- oder PBfefferfraut 
mwürzt man dide Bohnen. Wacholderbeeren benugt 
man beim Einmachen des Sauerkrautd. Bittere 
Mandeln dürfen beim Wiürzen nur in ganz geringen 
Mengen verwandt werden; denn fie find jchädlich wegen 
ihres Gehalts an Blaufäure, einem ftarfen Gifte Süße 
Mandeln find ſehr nahrhaft, aber nicht Leicht verdaulic). 
Die Rofinen und Korinthen find getrodnete Weinbeeren. 

3. Ausländifhe Gewürze Der Pfeffer. Die 
Pfefferkörner find die Beeren des Pfefferſtrauchs; ſchwarzen 
Pfeffer gewinnt man aus den umreifen, weißen aus den 
reifen Beeren; gemahlener Pfeffer ift oft verfälicht. Nelken 
find die getrodneten Blüten des Gewürznelfenbaums; fie 
follen nur fparfam verwandt werden; man bricht die ab- 
färbenden Köpfcher aus. Muskatnuß. Die Musfat- 
nüffe müſſen jchwer und frei von Wurmftichen fein; 
Mustatblüte ift die fleiichige Hülle der Muskatnuß. 
Den Zimt gewinnt man aus der Rinde des Zimtbaums. 
Die Röhrchen müſſen feinschalig, bräunlich gelb, von an- 
genehmem Geruch fein, dickſchalige find gefäljcht. Musfat- 


Die Getränfe 85 


bfüte, Nelfen und Zimt kommen auch gemahlen in ben 
Handel. Vanille find die getrodneten Samenjchoten des 
Banilleftrauchs. Sie wird als Würze fügen Speifen zugefügt. 

Banillezuder iſt Staubzuder, der mit einer gefpal- 
tenen Banillejchote im Mörfer gerieben wird, um ihm den 
Banillegefhmad zu geben. Für den Haushalt empfiehlt 
es fi, etwas Vanille mit Staubzuder in einem Stein- 
oder Porzellantopf aufzubewahren. Banillin ift ein 
Kunftproduft, das aus den jungen Sproffen der Nadel- 
hölzer gewonnen wird und als billiger, aber ausreichender, 
ftet3 unfchädlicher Erſatz für Vanille anzufehen ift. 

Es kommen auch Gewürzmiſchungen teils troden, 
teils flüſſig in den Handel. Die trocknen Gewürzmiſchungen 
ſind alle zu teuer und ſelten unverfälſcht. Dazu kommt, 
daß ſie durch zu lange Aufbewahrung den Duft verloren 
haben. Unter den flüſſigen Miſchungen nimmt die Maggi— 
würze als Zuſatz zu Suppen und Saucen einen hervor- 
tragenden Rang ein. Die englifchen Würzen, die namentlich 
als Zufaß zu Saucen Verwendung finden, find ſehr ſcharf, 
ihr Preis auch Hoch. Neuerdings werden englische Saucen 
auch in einigen el Sn an ee 

r = er Kaffee. Die Heimat des Kaffee- 
Die Getränke 5 ums ift Mbeffinien. Cr wird faft in 
allen Kolonien mit Erfolg angebaut. Er trägt Eirfchartige 
Beeren, in deren Fleiſch Die Bohnen paarig eingebettet 
liegen. Nach der Ernte werden die Bohnen durch Zer- 
quetichen der Beeren vom Fleiſche befreit, gewaſchen, 
getrocinet und verfandt. Sie müffen vor dem Gebraud) 
hellbraun geröftet werden. Minderwertige Bohnen werden 
häufig beim Röſten mit Zuder glafiert. Die gebrannten 
Bohnen bewahrt man an einem trocdnen Ort in Luft 
dicht verjchloffener Büchfe auf. Man kaufe nur Heine 
Mengen; durch längeres Liegen verlieren gebrannte 
Bohnen den Wohlgefhmad. Erſt kurz vor dem Auf- 
ſchütten mahle man den Kaffee fein. 

Der Kaffee enthält ein Gift, das Kaffein, das oft fehr 
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anregend, manchmal auch nachteilig auf die Nerven und 
Verdauungsorgane wirkt. Starfer Kaffee iſt ungefund. 
Ein guter Erſatz ift der Malzfaffee, der aus gebranntem 
Malz (gefeimter Gerfte) bereitet wird. Das fein ge 
mahlene Malz wird mit kaltem Wafjer aufgejegt und 
10 big 15 Minuten gefocht. Andere Erjagmittel find 
Eichelfaffee und Zichorie. Der Kaffee, namentlich in ge- 
mahlenem Zuftand, ift fehr vielen Verfälſchungen ausgefeßt. 

Der Tee wird aus den Blättern des Teeftrauchs 
bereitet, defjen Heimat China und Japan ift. Man unter- 
fcheidet grünen und jchwarzen Tee; der grüne Tee wird 
fofort nad) der Ernte getrodnet und auf heißen Blechen 
geröftet; der fchwarze wird gewonnen, indem man Die 
Blätter eine Zeitlang, in Haufen aufgefchüttet, gären 
läßt, dann trodnet und röftet. Der Tee wirkt wegen 
feines Gehalt? an Tein ähnlich wie Kaffee. Man bewahrt 
ihn in gut verfchloffenen Büchfen auf. Der Tee wird 
nicht gekocht; er wird angefegt und aufgegoffen. 

Auch der Zee ift jehr oft gefälfcht, ja es iſt zu fürchten, 
daß ungebrauchter und ungefälfchter Tee felten den Weg 
zu uns findet. Guten Erſatz liefern die getrodneten 
Blätter der Erdbeere, Brombeere, der wilden Roſe und 
die Kerne der Hagebutte. Tee zu Heilzweden bereitet 
man aus Kamille, Pfefferminze, Wegerih, Lindenblüte, 
Hagebutten, Holunderblüte, Wacholderjpigen und -beeren. 

Der Kakao wird aus den Kakaobohnen gewonnen, 
die in den gurfenartigen Früchten des Kakaobaums 
figen. Die vom Fleiſche befreiten Bohnen werden auf 
Haufen gefchüttet, zur Gärung gebracht, geröftet, gejchält 
und gemahlen. Das ftark entfettete Mehl ift das Kakao— 
pulver. Das nicht entfettete Mehl wird mit Zuder und 
Gewürzen verjegt, in Formen gepreßt und fommt als 
Schokolade in den Handel. Kakao ift ſehr nahrhaft; in 
1 kg find ungefähr 150 g Eiweiß, 500 g Fett, 300 g 
Stärke enthalten. Das bei der Bereitung des Kafaopulverz 
aemnnnene Seit heißt Kakaobutter; fie wird in der 
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Apotheke verwandt, aber auch beſſern Schokoladeſorten 
zugeſetzt. Kakao wird wie Kaffee aufbewahrt. 

Dieſes ſehr geſchätzte Nahrungsmittel iſt vielen Der 
fälſchungen ausgeſetzt; Kakao wird beſonders häufig durch 
Zuſatz von Mehl, Stärke, Kreide, Gips, Schwerſpat und 
gemahlenen Kakaoſchalen gefälſcht. Die häufigſte Fälſchung 
der Schokolade geſchieht duch Zuſatz von Mehl oder 
dadurch, dag man ihr die wertvolle Kafaobutter entzieht 
und durch Rindertalg oder Sammelfett erjegt. Kafao follte 
für Kinder, um den Nährwert des Getränfes zu erhöhen, 
nit Milch (auch Magermilch) zubereitet werden. 

Alkohol ift ein Gift; er wirkt zerftörend auf Herz, 
Magen, Leber und Nieren. Er ift enthalten im 
Wein, Bier und Branntwein, Apfelwein und den ver- 
verjchiedenen Beerenweinen. Der Wein ift alten und 
ſchwachen Berjonen, in kleinen Mengen gereicht, big- 
weilen ein gutes Anregungsmittel, vorausgejeßt, daß er 
nicht gefälfcht ift. Die deutfchen Weine find ftetS den 
ausländischen vorzuziehen, weil dieſe oft durch Spiritus- 
zufag gefälſcht find. Beſonders ſchädlich find die ſüßen 
Weine wegen ihres hohen Alkoholgehalt3. Das unjchuldigite 
diejer Getränke ift der mit Wafjer verdünnte Apfelwein. 
Der Genuß der Beerenweine ift nicht zu empfehlen, weil 
fie jehr viel Alkohol enthalten. Branntwein und Likör 
find faft ftets jchädlih. Der zunehmende Alkoholgenuß 
bedroht nicht bloß ernftlich die Gefundheit des ganzen 
Volkes, Sondern er ift auch der Ruin des Bolfswohl- 
ftandes. In Deutjchland wird jährlih für etwa drei 
Milliarden Mark Alkohol getrunken! Welch eine 
entjegfiche Summel Wie viele notwendige Nahrungsmittel 
bleiben diefer Ausgabe wegen ungenofjen, wie viel Groß- 
ftadtelend heftet fich an diefe Ziffer! Welche Tränenftröme 
armer Frauen und notleidender Kinder hat dieſes ab- 
fcheufihe Lafter jchon hervorgerufen! Die Gefängniffe, 
Zucdht- und Irrenhäuſer find gefüllt mit Alkoholiker. 
Merke: Wein, Bier und Branntwein find nur Genuß-, 
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feine Nahrungsmittel. Sie löſchen nie den Durft, jondern 
vermehren ihn. Für Kinder find fie durchaus giftig. — 

Kegel: Löſche den Durjt mit Wafler, Mil vder 
Buttermilch, El u äften. Genieße nie geiftige Ge— 


tränfe; alle find G 

Wie jehr der Atohofgenuf die notwendigen Bedürfniffe der 
Samilie unbefriedigt läßt, magft du aus ben beiden folgenden 
Tabellen erjehen: 
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Eine gute, nahrhafte Hausmannskoſt und geordnete 
Haushaltung bewahren am beſten vor der Alkoholpeſt; 
erfahrungsgemäß ſuchen ſchlecht ernährte Menſchen Wärme— 
erſatz im Alkohol und kommen zum Trunk. Manche 
empfehlen, Kaffee und Tee in ſtarken Aufgüſſen als 
Erſatzmittel zu trinken. Das ift falſch; das Kuffein und 
Tein find ebenfo ſchlimme Herzgifte als der Schnaps. Dieſe 
Getränke find nur mit jehr viel Milch und Zuder zu dulden. 
Der beite Erjas für Alkohol find Milch, Malzkaffee und 
die- heimischen Teearten, das bejte Heilmittel von der 
Truulſucht gute Koft und gänzliche Enthaltfamfeit. 
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: =, Die Gebrauchögegenftände der Küche 
Die Küchengeräte find hHergeftellt aus Eiſen, Stahl, 
Blech, Emaille, Zink, Zinn, Nidel, Kupfer, Mefling, 
Aluminium, Ton, Porzellan, Steingut, Stein und Holz. 

Der eiferne Kochtopf ift der Haltbarfte, und das Kochen 
darin bringt am wenigiten Gefahren für die Gefundheit. 
Gewöhnliche eiferne Töpfe und Pfannen muß man aus- 
fochen. Man jcheuert fie zuerst gut aus und kocht darin 
fo lange Kartoffelſchalen, bis Diefe nicht mehr blau 
werden, dann röftet man etwas Getreide darin, fpült und 
fcheuert fie; nun fann man fie gebrauchen. Die inoridierten 
Eifentöpfe kann man gleich gebrauchen, allein fie find 
teuer und nicht haltbar. Pfannen und Bratfeffel von 
Eifen find haltbarer al3 emaillierte, und man kann auch 
beffer darin braten. 

Geräte von Stahl, wie Mefferund Gabeln, müſſen ſtets blank 
gefcheuert und troden aufbewahrt werden, weil fie font roften. 

Blechgegenftände, wie Haarfiebe, Reiben, Maße ufw. 
roſten ebenfalls Leicht, fie müfjen wöchentlih mit Sand und 
Sodawaſſer gejcheuert, abgewajchen und abgetrodnet werden. 

Emaillegeſchirre: Kochtöpfe, Handfiebe, Milchkocher, 
einzelne Maße, Wafjerkannen, Eimer, Waſſerkeſſel, Suppen- 
und Schaumlöffel, Schüffeln laffen ſich ähnfich. reinigen. 
Dur) jeden Stoß und Fall werden fie befchädigt; durch 
Anbrennen der Speifen löſen ſich die Emailleteilchen ab, 

und dieſe follen die Urfache vieler Darmkrankheiten fein. 

Steintöpfe dienen als Einmachtöpfe für Fett, Butter, 
Gemüfe, Fleiſch, Obft oder zum Aufbewahren von Brot 
und übriggebliebenen Speijen. Ehe man in Gteintöpfe 
heißes Fett oder Wafjer gießt, muß man fie erwärmen, 
ſonſt zerfpringen fie. 

Holagefäße: Rührlöffel, Salat- und Butterlöffel, Seifen- 
näpfe, Fleiſchbretichen müſſen immer weiß aeicheuert 
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fein. Einmachtonnen und Bütten find aus Dauben zu— 
jammengefeßte Holzgefüße. Um das Augeinanderfallen zu 
verhüten, müfjen fie ſtets feucht gehalten und im Keller 
. aufbewahrt werden. 

Drahtgeflechte als Unterfäbe für die Kochtöpfe find 
empfehlenswert. 

Die Spilbütten und manche Ablaufbretter find von 
Zink oder mit Zink befleidet, ebenfo das MWafchbreit; fie 
werden mit Sand und Sodamaffer oder ©eifenlauge gefcheuert. 

Früher hatte man in den Bürgerfamilien nur Löffel 
von Zinn, heute find fie meiſtens aus gemifchtem Metall 
hergejtellt und inwendig mit einer Eifeneinlage verjehen. 

Kochtöpfe und Wafjerkeffel von Nicel find jehr ſchön 
aber teuer; fie find leicht mit Seifenlauge zu reinigen und 
und dann mit trodnem Tuche zu polieren. 

Kupferne Waſchkeſſel, Kochtöpfe, Pfannen müſſen gut 
verzinnt fein; man darf niemals Speifen darin ſtehen 
Yafjen ; wo ſich das Zinn gelöft hat, entfteht nämlich leicht der 
giftige Grünfpan. Kupfergefchirre werden inwendig wie Zinn 
gereinigt, außen mit Putzpomade oder Putzſeife behandelt. 

Geſchirre aus Aluminium find teuer, allein fie roften nicht 
und find mit Seifenlauge, ohne Soda, wie Rider zu reinigen. 

Slafierte Tongeſchirre eignen fich am beiten als Milch- 
focher, namentlich jolche, die nod) einen zweiten Boden 
aus Blech haben (Milchhütchen). In irdenen Gejchirren 
follen ſaure und falzige Speifen nicht längere Zeit ftehen. 

Echtes Porzellan, dag, gegen das Licht gehalten, durch- 
fcheint, ift zwar etwas teurer; aber Teller, Schüffeln, 
- Zaffen und Kannen von echtem Porzellan "bleiben viel 
länger ſchön und brauchbar als jene aus Steingut, Das aus 
ſchwerer toniger Maffe befieht, — iſt und — een 

; enn man ohne Zeitverluft 
Dorbereitung zum Kochen fochen will, fo ift es nötig, 
daß man tags vorher überlegt, was man fochen will 
und welches Materinl3_ man bedarf, um die Einkäufe 
frühzeitin au machen. 
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1. Man kaufe nur gute Waren, wenn fie auch etwas 
teurer find; man reicht damit ‚weiter, weil man fie er- 
ziebiger ausnutzen kann. Kauft man 3.8. gutes Mugtfel- 
fleifch, jo erhält man weniger Haut, Faſern und Wafler, 
hat aber fajt noch einmal jo viel Eiweiß. Gutes Mehl 
guillt beim Kochen viel mehr auf al3 geringes, das Bad- 
werk geht befjer in die Höhe und iſt wohlſchmeckender. 
Alſo nur aus gutem Material kann man gute Speijen bereiten. 

2. Dean Taufe die Ware nicht in zu Heiner Menge 
ein; dadurch entfteht ein Verluft an Zeit und Geld. 

3. Man kaufe nur in zuverläffigen Gejchäften, da 
man eriwarten darf, dort unverfälfchte, nicht zu alte Warer 
in guter Beichaffenheit zu erhalten. 

4. Man zahle jtet3 bar, weil man dam. alles befjer 
und billiger an 

eginne mit dem Kochen rechtzeitig; des— 
Das BON halb mache dich mit der Kochzeit der 
verfchiedenen Speifen befannt. Bor dem Kochen muß 
genügende® Brennmaterial berbeigeholt werden. Beim 
Kochen herrſche die größte Reinlichkeit. Die Köchin 
ſei jelbjt rein; rein feien Geficht, Hände, Kleid und 
Schürze und die Haare wohl geordnet! In der Nähe des 
Spülfteins befinde ſich ein Waſchbecken, Seife und ein 
Handtuch, das nur zum Abtrodnen der Hände beftimmt 
it — man kann diefe Handtücher aus alten Schürzen 
ufm. herrichten; neben dem Herde hängen Topflappen. 

Auch die Geſchirre müfjen’fauber fein, und vor allem 
muß das Kochmaterial rein in den Topf gebracht werden. 

Alle Arbeiten müffen mit Sorgfalt und Umſicht 
ausgeführt werden. Man achte auf das Feuer. Man 
berechne die nötige Waffermenge. Im Sommer 
bedürfen die Gemüfe, weil fie faftiger find, weniger Waffer als 
im Winter. Bei Speifen, die längere Zeit fochen müffen, 
gibt man beim Aufjegen Waſſer für das Verdunſten zu. 
Je nach der Beichaffenheit und der Menge der Speijen 
nehme man auch die Autaten. Friſche Gemüſe leat man 
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beim Abfochen in Eochendes Waſſer und Focht fie jchnell 
ab; Blättergemüfe erhalten eine Zugabe von Salz, damit 
fie ihre Farbe behalten und weniger ausgelaugt werden. 
Dörrgemüfe und mehlhaltige Nahrungsmittel wäfcht man, 
erstere jegt man am beften den Abend vorher in kaltes 
Waſſer ein und bringt fie mit demfelben Waſſer aufs 
Teuer, letztere ſetzt man ebenfalls mit faltem Wafjer auf, 
vergefie aber nicht, zuweilen über den Boden des Topfes 
zu rühren, damit fie nicht anbrennen. Die Größe des 
Topfes muß der Menge und Art der Speifen entfprechen. 
Man forge, daß man während des Kochens immer heißes 
Waffer Habe zum Nachgiegen an Fochende Speifen und 
auch zum Spülen der gebrauchten Gefchirre. 

Das Reinigen der Kartoffeln, des Objtes 
und der Gemüfe Kartoffeln und Obſt ſchält man 
recht fein, weil die wenigen Eiweißftoffe unmittelbar 
unter der Schale Tiegen ſollen. Man legt das Gefchälte 
fofort auf ganz kurze Zeit in frifches Waſſer. Die Kar- 
toffel müfjen mehrmals gewafchen werden. Das Obft 
wajche man fchnell ab und bringe es fofort aufs Feuer. 

Wurzelgemüfe wafche mau, weil noch Erde anhaftet, 
vor dem Schälen und nachher noch einmal; aus den 
grünen Gemüfen entferne man die dicken Rippen. Winter- 
kohl wird jehr Hein gejchnitten, Kappus geſchabt, Spinat, 
Melde und Wirfing jchneidet man gröber und wäjcht fie 
Ichnell in einem großen Gefchirr in reichlihem Waffer, 
weil oft Sand in den Blättern fibt. Die Blätter des 
Kopfſalats werden in größere Stüde geteilt, die Büfchel 
de3 Feldfalats von den Wurzeln befreit, Endivien ehr 
fein gejchnitten. Das obere und untere Ende der Gurke 
fchneidet man vor dem Schälen ab und entfernt während 
des Schälens alles Flecdige und Grüne. 

Anbrennen. Mehlhaltige Speijen brennen jehr leicht 
an, bejonders, wenn fie ziemlich dick eingefocht werden 
müffen. Dadurch verlieren fie den Wohlgeſchmack, mand; 
mal werden fie ganz unbrauchbar. Darum foll man durch 
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große Aufmerkjamfeit das Anbrennen möglichſt verhüten. 
ft jedoch eine Speife angebrannt, fo rühre man nicht 
darin, fondern nehme den Topf ſchnell vom Feuer und 
feße ihn in ein Gefäß mit kaltem Waſſer; dadurch ver- 
ſchwindet der brenzlige Geruch jofort. Dann ſchütte man 
den Inhalt in einen reinen Topf und foche die Speife, 
jedoh unter beftändigem Rühren, gar. Bei andern 
Speifen, die ſtark angebrannt find, hüte man fich vor 
Zugabe von Wafler und Umrühren. Man fchöpfe viel- 
mehr die nicht angebrannten Teile der Speiſe vorfichtig 
in einen andern Topf, deffen Boden vorher mit etwas 
Fett oder Waſſer bedeckt wurde. 
Der Herd Er beiteht gewöhnlich ‚aus einem Geſtelle 
von Eiſenblech, das Yadiert oder emailliert 
it; manchmal find feine Wände auch mit Kacheln be- 
Eleidet oder der ganze Herd iſt aus Gußeijen hergeftellt. 
Er ruht auf vier Füßen; die Platte ift aus Schmiede- 
eifen; in ihre befinden fich mehrere Löcher, die mit einer 
runden PVlatte oder mit Ringen gefchloffen find. An der 
Borderfeite find mehrere Türchen für die Feuerung, den 
Achenraum und die Afchenichublade. Die Feuerung ift 
oft mit feuerfeſten Steinen ausgemauert. In ihr Yiegt 
der Roft, deſſen Stäbe weder zu weit, noch zu nahe 
nebeneinander liegen dürfen. Durch Öffnen oder Schließen 
des Türchens unter dem Roft’wird das Feuer reguliert. 
Außerdem find an der Vorderfeite die Backofentür und 
darunter ein Türchen, durch das der Ruß aus dem 
Herd genommen wird. Die durch den Roft in den Feuer— 
raum eingedrungene und dort erhikte Luft wird auf 
beftimmten Wegen durch alle Räume des Herdes geleitet. 
Diefe Wege heißen Die Züge des Herded. Durch beitimmte 
Klappenftellung kann die erhibte Luft von einigen Teilen 
des Herdes, jo vom Badofen abgehalten werden. 
Aſchenraum, Roſt, Fererung, Züge und Kamin müſſen 
jo reingehalten werden, daß die Luft ungehindert ihren 
Weg nehmen Tann. Wil der Herd nicht brennen, weil 
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fogenannte faliche Luft darin ift, fo ſteckt man ein 
brennendes Stück Papier in die Züge. Oben auf der 
Platte ift in den meisten Herden ein Waflerkeffel von 
Meſſing oder Nidel; dieſer muß ftet3 gefüllt fein, wenn 
der Herd brennt. Rund um den Herd ift meift eine 
Metallitange. 
In manden Haushaltungen ift noch mit Recht der 
eiferne Kochofen mit — — — * 
ie Ofen, die ausſchließlich zum Er— 
Der 3immerofen wärmen der Wohnräume dienen, find 
entweder Kachel- oder Eifenöfen. Erſtere werden aufgebaut, 
außen mit Kacheln bekleidet und inwendig mit feuerfeften 
Ton ausgemauert. Es dauert längere Zeit, bis fie warn 
werden; dafür Halten fie auch lange die Dir: Im 
Weſten Deutſchlands ſind vorzugsweiſe eiſerne Ofen im 
Gebrauch: Säulenöfen, Mantelöfen und die verſchiedenen 
Arten von Regulieröfen und Danerbrennern. Am beſten 


werden ſoll. Es handelt 
ſich hier im wejent- 
chen nicht um eine 
neue Entdedung, fon- 
dern um das praftifche 
Erfaſſen der Bedeutung 
von Kräften, die uns 
— die Natur koſtenlos 
Mn darbietet. 

TER Die Kochkiſte Hat 
für jede Familie, namentlich aber für die Arbeiter- 
familie, eine ganz befondere Bedeutung. Wie oft kann 
man beobadjten, wie gerade eine nicht hinreichende oder 
mangelhaft zubereitete, die Wärme entbehrende Nahrung 
den Arbeiter mutlos zur Arbeit macht, wie er, wenn er 





Die Kochkiſte 45 


heimkommt, nicht feine Mahl- 
zeit vorbereitet findet, weil 
die Frau felbjt müde von 
der Erwerbgarbeit nach Haufe | 
zurüdfehrt und dann erft den " — — 

Ihrigen das Mittag- und im Durchſchnitt gezeichnet 
Abendefjen bereiten ſoll. In 

diefen Fällen foll die Kochkifte helfend eintreten. 

Zur Kochkiſte eignet fich jede Kifte, die aus ftarfen 
Brettern ohne Riten befteht und einen gut fchließenden 
Dedel befitt. Es empfiehlt fih, den Dedel mit Leder- 
riemen oder Scharnieren und Hafen zu befeftigen. Zur 
Füllung der Kifte dient am beften Holzwolle. Auf den 
Boden der Kifte legt man zuerit eine 4 bis 5 cm hohe 
Schicht Holzwolle, ftellt dann die dazu beftimmten Töpfe 
in die Kifte, wobei man zwilchen den einzelnen Töpfen 
- fowie zwifchen Töpfen und Wänden einen 4 bis 5 cm 
breiten Zwiſchenraum läßt. Die Zwifchenräume ftopft 
men jo dicht wie möglich mit dem Yüllmaterial aus. Je 
forgfältiger dies gefchieht, je dichter alfo diefe Schicht ift, 
die um die Töpfe aufgebaut wird, deſto zwedmäßiger . 
ift die Kochkifte. Die Kifte muß jo feſt mit Holzwolle 
ausgefüllt werden, daß die Töpfe bequem herausgenommen 
und wieder bereingeftellt werden fünnen, ohne daß die 
Füllung verschoben wird. Die Töpfe bedeckt man zunächſt 
mit einem ganz faubern Tuch und dann mit einem Kiffen, 
welches mit Holzwolle gefüllt ift und den ganzen Raum 
zwijchen den Töpfen und dem Dedel vollitändig einnimmt. 

Die Wirkung der Kochlifte beruht einzig und allein 
auf der Kenntnis der jchlechten Wärmeleitung mancher 
Körper. Die fchlechten MWärmeleiter halten die Wärme 
zufammen und geben fie nur langſam ab. So hält die 
Holzwolle, die bekanntlich ein ſchlechter Wärmeleiter ift, 
die Hitze für lange Stunden zurück. 

Der Gebrauch der Kochkifte ift fehr einfah. Die 
Speifen werden in den in die Kochkifte pafjenden Töpfen 
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zum Kochen gebracht und dann noch eine Furze Zeit 
durchgekocht. 

Dies Kochen bezweckt die völlige Durchhitzung der 
Speiſen, weshalb flüſſige over lockere Speiſen, 3. B. 
Suppen, Reis u. dgl., kürzere, dagegen feſte, dicht auf— 
einander Fiegende Nahrungsmittel, wie Sauerkraut, Linfen 
u. dgl., eine halbe Stunde Vorfochzeit nötig haben. Zu 
beachten ift, daß man ungefähr zehn Minuten vor dem 
Einjegen der Gefäße in die Kiſte den Dedel nicht mehr 
abnehmen fol, damit der Dampf zufammengehalten wird. 
Se gefüllter ein Topf und je größer die Maffe ift, um 
jo beſſer hält die Hibe an. 

Die vorgefochten Speifen jet man in die Kochkifte, 
bededt jie mit einem faubern Tuch und einem Kiffen und 
verfchließt den Dedel. Die auf diefe Weife in dem Keffel 
zufammengehaltene Hige kann nicht entweichen, und fie 
bewirkt das Garwerden der Speifen. Nach 4 bis 5 
Stunden kann man die Speifen noch dampfend aus der 
Kochkiſte nehmen. Die Kifte darf jelbftverftändlich vor dem 
Herausnehmen der Speifen nicht geöffnet werden. Andern- 
falls bedürfen die Speifen eines nochmaligen Auffochens. 

Ein Mißlingen der Speijen, ein Anbrennen oder Über- 
kochen ift in der Kochkiſte ganz unmöglich, wenn die 
Speifen in richtiger Weile vorbereitet, genügend durch— 
gekocht find und bei Herftellung der Kochkifte ſowie beim 
Einjegen der Speifen jorgfältig verfahren wird. 

Durh die Anwendung der Kochkifte wird nicht nur 
viel Zeit, fondern auch viel Mühe und Brennmaterial 
erfpart, weshalb fie jeder Hausfrau nicht warm genug 
empfohlen werden kann. 

Auf ähnliche Weife geitaltet fih das Kochen in einem Beutel, 
der rings mit Holzwolle ausgefüllt ift. Auch in etwa fieben große 
Zeitungen und eine Dede eingepadt, bleiben kochende Speiſen 
lange genug heiß und twerden gar. Dem gleichen Zmede dienen 
Selbſtkocher, Blechdofen mit doppelter Wandung, deren Biwifchen- 
raum mit Kork oder einem andern fchlechten Wärmeleiter ausgefüllt 
iſt; fie find Handlicher, aber auch teurer. 
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.ı Das am meiften verwandte Brennmaterial 
Brennmaterial find Steintohlen. Dort, wo Braunfohle 
gefördert oder Torf geftochen wird, find diefe des Preifes 
halber vorzuziehen. Gegenden mit ausgedehnten Wal- 
dungen Tiefern im Holz eine billige Heizkraft. In Städten 
verwendet man mit Vorteil Gas. Als Erſatz dienen der 
BVetroleumofen, der Spiritus- und Benzinkocher. Das 
Brennmaterial Taufe man frühzeitig und lagere es troden. 
Am Sommer find die Kohlenpreije ftet3 niedriger, auch 
die Kohlen leichter. Koks und Anthrazitkohlen bejiten 
zwar eine große Heizkraft, aber durch erſtern leiden Ofen 
und Herde jehr, und letztere find zu teuer; fie werden 
meift in Regulierdfen gebrannt. Auch das ausſchließliche 
Brennen von Braunkohlen-Brifetts ift ſehr koſtſpielig; 
vorteilhafte Verwendung finden fie zum Anhalten des 
Feuers; man legt einige Briketts auf und überdeckt fie 
mit Grießfohlen oder gefiebter Aſche. Als Hausbrand 
für Koch- und Zimmeröfen wird gemifchter Brand, Halb 
Fett-, Halb Magerfohlen, empfohlen. Noch billiger ftellen 
fi) Braunfohlen, falls die Fracht fie nicht zu ſehr verteuert, 
oder Steinfohlen-Brifetts, die mit feiner — * er 

- Zum Anmachen des Dfens jammle 
Das Feueranzünden man in einer Rifte, die ganz troden 
ftehen muß, Reſte von Papier, Bappdedel, Stroh, Holz 
ftüde, Holzwolle, Hobeljpäne, Drechjleripäne, Lohtuchen 
und getrocnete Kartoffelichalen. 

Man reinigt den Roft und Feuerraum gründlich, Legt 
Stroh oder Papier auf den Roſt, darauf trodnes kleines 
Holz, Späne oder Lohkuchen fo Iofe, daß die Luft leicht 
hindurch kann und die Flamme Angriffspunkte findet, und 
zulegt Stüdfohlen. Am beiten ftedt man dag euer mit 
Papier durch den Roſt an. Sind der Herd und feine 
Züge rein und das trodne Material zum Anzünden richtig 
aufeinander gelegt, jo wird das Feuer brennen. Allerdings - 
fann ein Samin, der zu niedrig ift, in den der Wind 
Schlägt oder defien Fugen nicht genügend dicht find, -der 
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fleißigen Köchin viel Verdruß bereiten. Kaminauffäge be- 
jeitigen meiftens das Übel. Die Röhre darf nicht mit 
einer Klappe verfchlofien fein, weil fonft die höchft giftigen 
Kohlengafe nicht entweichen können und fo ihren Weg in 
das Zimmer nehmen; viele Menfchen find durch aus— 
ftrömende Gafe getötet worden. 

Will das Feuer nicht brennen, jo greifen 
törichte Leute bisweilen zur PBetroleumfanne. 
Tauſende Haben dadurch ſchon auf [hredliche 
Weife ihr Leben eingebüßt. 





Küchenmaße 
20 g Butter = 1 geſtrichener Eßlöffel voll 
20 “ Mehr = 1 U n 
35 „ Reis, Gerfte = 1 gehäufter R 
30 " Grießmehl =1 " 


20 „ Rriftallzuder 1 geftrichener — 
Salz —1 a Fr 
51 Suppenteller mißt a 1 
1 Weinglas Hält Yıo 1 
1 Eßlöffel faßt so 1 = 5 Teelöffel 
In der Haushaltungsichule fol, obwohl 
le — viele Kinder zuſammen unterrichtet werden, 
zu den kezepten doch kein Großbetrieb herrſchen. Vier Kin- 
der ſind daher ſtets zu einer Familie vereint; ſie kochen für ihre 
Familie, verzehren ihr Mahl gemeinſam und führen auch ſpäter die 
nötigen Reinigungsarbeiten zufanımen aus. Die Töpfe können da- 
her in einer Größe beichafft werden, daß auch eine Kinderhand fie 
handhaben fan. Bei einer Familie aus vier Gliedern tritt auch 
eine Öftere Abwechflung, Wiederholung und Übung der Arbeiten 
ein. Deshalb find alle Kochrezepte für vier Kinder berechnet. 

Die Speifen find zu Speiferolgen in Mittag: und Abendeffen 
zufammengeltellt, obwohl öfters ein Gericht zur Sättigung genügte, 
weil das Büchlein auch über den Rahmen der Schule hinaus _ 
bis in die Familie hinein wirken und dort Sinn für abwechſelnde 
Koft und ſchmackhafte Aufeinanderfolge der Speiſen meden fol. 
Darum follen auch die Schülerinnen ermahnt werden, das in der 
Schule Gelernte zu Haufe fleißig auszuüben. 

Es iſt offenfichtlich, daB die Rezepte in ihrer Gefamtheit nur 
provinzielle Bedeutung haben. Auf zuzufügenden Blättern am 
Schluſſe des Büchlein mögen die Kinder Lokale Abweichungen und 
beliebte Rezepte notieren. 
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Bei den Kochrezepten ift der Durchichnittspreis angegeben. Die 
Lehrerin wird auf der Schultafel jedoch denjenigen Preis notieren, 
den fie für die Nahrungsmittel tatfächlich gezahlt hat. ; 

Adfichtlich ift die Berechnung des Nährwertes nicht beigefügt; 
e2 follen ihn vielmehr die Kinder unter Benußung der Springer 
chen Nahrungsmitteltabelle (Seite 8 und 9) felbjt jedesmal berechnen, 
und zwar in der Zeit, die durch Vermeidung des Diktates gewonnen 
wird. In den meijten Haushaltungsihulen find dieſe oder ähnliche 
Tabellen auch als Wandtafeln vorhanden. 

Mit gutem Erfolg wird auch der Nährmertzeiger von Dr. Alfred 
Baur benußt. Diejer zeigt an, wieviel Nährftoff die Nahrungsmittel 
enthalten, wieviel Wärme durch ihre Verdauung erzeugt wird, wie 
fi) der Preis der Nahrungsmittel zu ihrem Nährwert verhält uſw. 


Beſonders machen wir an dieſer Stelle noch auf den im Anhang 
gebotenen Lehrplan und die Arbeit3ordnung aufmerkiam. 


Kochrezepte 
Gerftenfuppe mit geräucherter Wnrft Pf. 67 
Mittlere oder feine Gerfte |150 g Gerfte, 2-3 1 Wafler 10 
wäſcht man und fegt fie mit |40 & delt, Suppengrün ? 
faltem Waffer auf; wenn fie I u een a 
Eocht, fügt man das gepugte |? Mm 3 3 3 ES 
Suppengrün, Fett und Salz zu. In der legten halben 
Stunde legt man einige gefchälte, in Würfel gefchnittene 
Kartoffeln und die abgejpülte Wurft hinein. Grobe Gerfte 
muß 3, mittlere 2 und feine Gerfte '/s bi8 1 Stunde kochen. 
Erbienfuppe mit Sper Pf. 69'/2 
Die Erbjen werden am |250g Exbien, 2--31Wafl. 12- 
Abend vorher ausgelefen, | Suppengrän, 1’ & Kart. 6’: 
fauber gewafchen und in Er & I Eßl. Salz FR 
kaltes Waffer mit einem | mt 3 3 pr 
erbfengroßen Stüf Soda eingefeßt. Am andern Morgen 
jest man fie mit demjelben Wafler auf. Wenn fie eine 
Beitlang Fochen, fügt man da3 gepußte Suppengrün und 
die Kartoffeln Hinzu, auch Sellerieblätter können hierbei 
Verwendung finden. Nun legt man den Sped und das 
Fett ein. Bisweilen fügt man fochendes Waſſer zu. Erbſen 
müfjen 2'/s bi3 3 Stunden kochen. Ungeſchälte Erbfen ſchlägt 
man duch ein Sieb. Danach ſetzt man fie wieder auf. 
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Unter Dämpfen verfteht man einen Übergang vom Kochen 
zum Schmoren. Das Dämpfen gefchieht in einem gefchloffenen 
Topf unter Zugabe von reichlicher Flüffigfeit; weniger, ala 
zum Kochen und mehr, als zum Braten nötig if. Das 
Schmoren gefchieht durch fchnelles Bräunen in heißem 
Fett; ift das Fleiſch braun, fo gießt man fo viel Flüffig- 
feit Hinzu, daß fie bis zur Hälfte des Fleiſches fteht und 
läßt es darin an der Seite des Herdes unter fleißigem 
Begießen ganz langfam durch und durch gar werden. 
Das Braten gejchieht ebenfalls durch ſchnelles Bräunen in 
heißem Fett; dann gießt man jeitwärt® nad) und nad) 
fo viel kochendes Waller Hinzu, daß der Braten nicht an- 
brennen kann und läßt ihn dann unter fleißigem Begießen 
mit der eignen Sauce an der Seite des Herdes gar werden. 

Knochen, Knorpel, Sehnen und Häute kann man in 
einem befondern Keffel in furzer Brühe mehrere Stunden 
fochen und ausziehen Laffen, fiebt diefe Brüße dann durch, 
läßt fie erfalten, entfettet fie und verwendet dieſes Fett 
zum Stoven von Gemüje ufw., das Gelee zu Suppen. 

Kleinere Zutaten, fogenannten Beihau, kann man ent- 
weder in der Rindfleischhuppe auskochen oder an der Seite 
des Bratens anbraten und gelegentlich in der Suppe augfochen. 

As Kochfleiſch wählt man ein gut durchwachjenes 
Stüd, das ſich zwar nicht in ganz glatte Stüde fchneiden 
läßt, aber zart und faftig ift. Die Knochen und Fleinen 
Fleiſchſtückchen werden mit faltem Wafjer aufgefegt, weil 
fie ausziehen follen, d.h. alles Fett und Eiweiß ſoll aus- 
gelaugt werden. Sofort wird Salz zugefügt; denn ein 
mäßiges Salzen ſoll die Fettauflöfung befchleunigen. Erft 
wenn das Waſſer kocht, wird das Fleiſch Hineingelegt; 
num fchließen fich die äußern Poren und verhindern, daß 
dem Fleiſche die Nährftoffe entzogen werden; namentlich 
ift Gefahr vorhanden, daß das wertvolle Eiweiß als 
trüber Schaum ausgeitoßen wird. Wenn die Suppe nun 
zu kochen anfängt, fchiebt man den Topf an die Herdfeite, 
damit das Fleiſch nur noch langſam fiedet und fo auch 
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LT 
zart und faftig bleibt. Der ſich entwicelnde Duft, ber 
appetitanregend wirft und gerade bei Fleiſchbrühe eine 
hohe Bedeutung hat, darf nicht entweichen; es bleibe 
darum der Topf geichloffen. Da das Ninderfett beim Er- 
falten die Brühe unanfehnlich macht, fo muß man fie 
Yeicht entfettet auf den Tifch bringen. Sogenannte Ifare 
Fleiſchbrühe empfiehlt fich weniger; darum verbefjere man 
ihr Ausfehen und ihren Nährwert dur Sinlagen: Sago, 
Reis ufw. Das Rindfleisch wird gefchnitten, mit wenig 
Salz beftreut und nach Belieben, mit dem oben abge- 
ſchöpften Fett begofien, aufgetifcht. 

NRindfleifchjuppe Die abgefpülten Knochen und 
alle Abfälle vom Fleisch ſetze man mit kaltem Wafler auf, 
laſſe fie Yangfam zum Kochen fommen und fchäume fie 
ab. Sie können fchon mehrere Stunden langjam aus- 
fochen. Dann lege man das Fleiſch in die Fochende 
Kuochenbrühe, füge das nötige Salz zu und Iafje die 
Suppe einige Minuten ftarf fochen. Dann fchiebe man 
den Keſſel an die Seite, damit die Suppe langſam weiter 
kocht. Um den Wohlgeſchmack der Suppe zu erhöhen, 
tue man verfchiedene Suppenfräuter daran, als Sellerie, 
Breitlauch, auch wohl eine feingefchnittene Zwiebel. Auch 
Blumentohl(!/. Std.) ſchmeckt gutinder Suppe. Inder Fleiſch⸗ 
fuppe kocht man außerdem entweder etwas feine Gerfte, 
Reis, Sago (1 Std.) oder die verschiedenen Teigwaren. Alle Zu- 
taten müfjen fo vorbereitet fein, daß ein längeres Offen- 
ftehen des Kefjels vermieden wird. Sollte die Suppe zu 
ftarf kochen, jo darf man nicht den Dedel abnehmen, 
jondern man fchiebt ben Keffel noch weiter zurüd. it 
man genötigt, der Suppe Waſſer zuzugießen, jo darf es 
nur kochendes fein. 

Pflückſalat. Man verlieft den Salat und entfernt 
die welfen und faulen Blättchen. Dann wäſcht man ihn 
mehrmals und läßt ihn auf einem Sieb abtropfen. In 
einer Schüffel rührt man eine feingeichnittene Zwiebel, 
Baumöl. Bieffer und Salz zu einer Sauce, fchüttet den 
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Salat kurz vor dem Eſſen hinein und mengt ihn TYeicht 
um. Zuletzt gießt man erft den Eſſig darüber. 

Kartoffeln. Man fchält die Kartoffeln ganz fein und 
ſchneidet alles Schlechte davon ab. Dann jchneidet man 
fie je nach ihrer Größe durch und legt fie in frisches 
Waſſer. Niemals dürfen die Kartoffeln trocken ftehen, 
weil fie jonft eine fchlechte Farbe befommen. Wenn alle 
Kartoffeln gefchält find, werden fie mehrmals tüchtig ge- 
waſchen. Dann feßt man fie in einem nicht zu Heinen 
Keffel mit jo viel kaltem Waffer auf, daß fie gut bedeckt 
find, und fügt gleich 1 Eßlöffel Salz Hinzu. Wenn fie 
fi) mit der Gabel Leicht durchitechen Laffen, find fie gar. 
Man jchürtet das Waffer ab, bringt fie offen zum Feuer 
und läßt fie abdampfen, bis fie troden find. Den Topf 
mit dem etwas geöffneten Dedel fchiebt man an die Seite. 
Durch Tanges Stehen verlieren die Kartoffeln ihr An- 
ſehen und den Wohlgefchmad. 

Statt der Sauce jchöpft man, wenn die Suppe fehr 
fett ift, etwas Suppenfett über die Kartoffeln oder man 
läßt Fett und Butter fchmelzen und gießt es darüber. 
Weite Bohnen mit Buttermilch Bf. 54 - 

Die weißen Bohnen werden |400gweißeBohnen 14 - 
wie Erbſen vorbereitet, mit nicht | 1,» 1 Wafler == 


zu vieler Brühe weich gekocht und | m uch 197 
die Kartoffeln, die Heingefchnitten |2 & Kartoffein 6- 
fein miüffen, zugefügt. Wenn fie | Salz, Pfeifer Ya 
gar find, gießt uian die Buttermilch 130 8 Butter Ta 


nach und nach Hinzu und zulegt fügt man Salz, Pfeffer 

und etwas Butter zu. 

Friſche Erbjenfuppe, Butterkohl, Kart. and fr. Bratwurft Pf. 94°/« 
DieErbfenfuppe.JungeCrb- |500 g Erbſen, — 


W — 
ſen ſetzt man mit kochendem Waſſer — 


auf, fügt Suppengrün und Fett in, Sat 

zu und läßt fie garlochen. Knochen — - PUR 
kann man in der Suppe ausfochen |2 Et. Mehl 2 
laſſen. Wenn fie oar ift. würzt |’. % Rat. 2 
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mon mit Salz. Nach Belieben | Gemüfe, Waffer zum 
röftet man ein in Würfel ge- —— hr 10%. 
ſchnittenes Brötchen in etwas Fett 408 Yett, 1 Waff, 
braun und reicht e8 zur Suppe |, EB. Mel 5 
in einem bejondern Schüffelchen. a AN 
— Dder: Man läßt 1 Eplöffel ———————— 
Mehl in 40 g Fett gelb werden; dann gießt man langſam 
etwas Waffer zu und dämpft die jungen Erbſen darin. 
Nachher gießt man mehrmals Waffer zu, legt das Suppen- 
grün ein und läßt diefe Suppe völlig garfochen. Dann 
würzt man fie mit Salz. Zuletzt röftet man Weißbrot- 
würfel in etwas Butter und richtet Die Suppe darüber an. 

Die Behandlung der Gemüje. Die Gemüſe find 
von größter Bedeutung für die Ernährung, ganz bejonders 
auch für den einfachern Haushalt, weil man mit ihrer 
Hilfe in die fonft leicht eintönige Koft Abwechflung bringen 
kann. Bei der Zubereitung muß man darauf achten, daß 
ihre wertvollen Salze nicht verloren gehen. Daher iſt das 
Abkochen der Gemüſe zu vermeiden; nur bei einigen Kohl- 
arten ift e8 zur Entfernung des Schwefelgehalt3 am Plate; 
das Abkochverfahren muß aber auch dann möglichit be- 
fchleunigt werden. Deshalb muß beim Hineinlegen der 
Gemüfe das Abkochwaſſer immer braufend Tochend, weich- 
und gejalzen fein. Bei der Zubereitung der Gemüfe fpielt 
das richtige Fetten eine wichtige Rolle. 

Der Butterfohl wird zuerft verlefen, Heingefchnitten 
und mehrmals gewafchen. Man legt ihn in braufend 
fochendes Waffer, fügt Salz hinzu, läßt ihn ſchnell gar- 
kochen, fchüttet ihn in ein Sieb und drüdt ihn jehr leicht 
aus. Dann läßt man Fett heiß werden, rührt 1 ERlöffel 
Mehl daran, gießt kaltes Waffer zu, würzt mit Salz und 
Pfeffer und läßt das Gemüfe darin aufkochen. Oder mar 
legt das Gemüfe ins Fett, gießt etwas Waſſer Hinzu, 
dann geitampfte Kartoffeln und das Gewürz. 

Die Wurft wird in heißer Butter oder heißem Fett 
braun gebraten. Wenn die Wurft umgedreht ift, dedt 
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ee mm —⸗ ——n 
man den Dedel auf. Das Fett kann man mit ein wenig 


Mehl, Wafler und Salz zu einer 


Sauce aufkochen. 


Hafergrützſuppe, junge Erbſen und Rühreier mit Speck Pf. 102 - 


Die Suppe. Die Hafergrübe 
fegt man mit kaltem Waſſer auf. 
Da Hafergrüge Yeicht überfocht und 
anbrennt, läßt man fie an der 
Seite des Herdes kochen und rührt 
bisweilen über den Boden des 
Topfes. Men läßt fie reichlich 
eine Stunde fochen. Dann rührt 


75 g Hafergrübe 4- 
11Waſſer,21Milch 10 - 
2 Eßl. Zucker, Ya 

Teel. Salz 3% 
28 Erbf., Yal Wafl. 16 - 
20g Fett, 20g Butter 8 - 
1 Eßl. Mehl, Peter: 

filie, Salz 1’ 
38 Kart. 1Eßl.Salz 9'/s 
3 Eier, 5 Eßl. Milch 22 - 











man fie vorfichtig durch ein Sieb, |3 
fegtfietwiederauf, fügt Mich, Zuder IB Spd 28 
und Salz zu. Man läßt fie noch einmal aufkochen, während 
man mit dem Holzlöffel über den Boden de3 Topfes rührt. 

Die Erbjen werden ausgehülft und verlefen, in 
fochendem Waffer mit Butter oder Fett raſch gargefocht. 
Bor dem Anrichten rührt man etwas Mehl hindurch und 
fügt Salz und Beterfilie zu. Wenn die Erben Herb 
fchmeden, ſüßt man mit etwas Zucker. 

Rühreier. Man zerichlägt die Eier in einer Schüffel, 
nimmt auf jedes Ei 1 Eßlöffel Milch und ein wenig 
Sal. In der Pfanne brät man Spedjcheiben an, gießt 
die Eiermilch hinein und rührt ftrichweife hindurch, bis 
die Speife fteif ift. Sehr zu empfehlen ijt es, die Rühr- 
eier mit fein gewiegtem Schnittlauch zu würzen, der Ge- 
brauch von Zwiebeln ijt nicht zu empfehlen. 


Die Bohnen, Kartoffeln und ger. Kinnbaden 


Die Bohnen werden aus den 
Schalen gelöft, leicht abgefpült und 
in braufend Fochendem Wafjer ganz 
meich abgekocht. Das Salz fügt 
man erjt in das Abfochwafjer, wenn 
die Bohnen ungefähr weich find. 
Den beim Ablochen auffteigenden 
Schaum nimmt man ab. Sind die 


Bf. 94°ı 

48 Bohnen, Abkoch⸗ 
waſſer, Salz 

Yı 1 Waſſer, 8 

Rinnbaden 60 - 

308Fett,1 Eßl.Mehl 4!r 
Bohnenkraut, "/s 1 

Wafler, Salz — 

3AKart. 1 Eßl.Salz 9's 


Bohnen, weich, werden 


20 - 
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fie auf ein Sieb gefchüttet; jedoch foll man fein Blechſieb 
gebrauchen, weil die Bohnen dann eine fchlechte Farbe 
befommen. Um fie einigermaßen weiß zu erhalten, gießt 
man über die abgefochten Bohnen etwas kochendes Wafjer 
und dedt das Sieb dann zu. Bei dem Stoven der Bohnen 
benutzt man die Spedbrühe. Den Sped fegt man mit 
kaltem Waffer auf, läßt ihn zum Kochen kommen und 
dann langſam weich werden. In einem andern Kefiel 
läßt man in Heißgemachtem Fett Mehl gar werden, gießt 
von der Spedbrühe unter bejtändigem Rühren jo viel 
daran, daß e3 eine fämige Sauce wird, läßt fie auflochen 
und fcehüttet die Bohnen hinein. Etwas Bohnenfraut 
jchneidet man recht fein und rührt e3 darunter; nach Be- 
lieben kann man auch ein frifches Zwiebelchen mit durch. 
fochen laſſen. Zulest prüft man, ob noch ein Zuſatz von 
Salz erforderlich ift. — Oder: Man focht die dicken 
Bohnen in Schwachen Salzwafler ab. Dann jegt man fie 
mit wenig Waffer wieder auf und Legt den Sped hinein. 
Wenn diejer gar it, nimmt man ihn Heraus und Diet 
die Brühe mit ein wenig angerührtem Mehl unter Zuguß 
von etwa Milch. Zulegt würzt man mit Salz und 
Bohnenfraut. 

Statt des geräucherten Kinnbadens kann man auch ge 
fochten Schinken, Sped oder Schweinefotelette nehmen. 
Will man die Bohnen befonders weiß Haben, jo gießt 
man beim Abkochen frifche Milch Hinzu. 

a re ee Bf. 102%: 

ie Kohlrabi werden gejchält, i 

das Holzige entfernt, wie Möhren —— 10- 
in Streifen gejchnitten, gewajchen |40g%ett,.iEhl.Meht 5'/* 
und in ochendem gefalzenen Waſſer — Er, * 
abgekocht. Man läßt Fett heiß 3% Kartoffeln, Satz 91» 
werden, rührt Mehl darin gar, |NMindileih — 60- 
fügt Wafler oder Milch zu, legt Speck Salz, Pfeffer 10'/s 
das Gemüfe hinein und würzt eg |! Se BE. 
mit Sa und Musfat. 
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Bon jungen Kohlrabi benugt man auch die zarten 
Blätter, die man ganz fein zerfchneidet und mitkocht. 

Mageres Rindfleiſch ſchneidet man in längliche 
Scheiben, beſtreut dieſe mit Salz und Pfeffer, legt darüber 
einige Speckſtreifen, rollt ſie zu und bindet einen weißen 
Faden darum. Mit Mehl beſtäubt, werden ſie in heißem 
Fett zugeröſtet, dann ſchüttet man Waſſer hinzu und läßt 
ſie langſam garſchmoren. Vor dem Anrichten werden die 
Fäden entfernt und die Röllchen in einer erwärmten 
Schüſſel mit der Sauce aufgetragen. Die Sauce iſt ſehr 
kräftig und bedarf feines Bindemittels. Bratzeit !/s Stunde. 
Srießmehljuppe, Er Kartoffeln und gef. Eier Pf. 86° 

Grießmehlfuppe mit 11 Waller, 75 g 


Butter. Yu fochendes Waſſer Grießmehl 4 - 
läßt man unter beftändigem Rühren |20 g Butter, 1 Ei 16- 
das Griegmehl laufen. Dann fügt | Tel. Salz I 





man die Butter und das nötige | Spinat, Wafler zum 
Salz zu, legt den Dedel auf und —— a, 
läßt die Suppe an der Seite des |, 1 ‚Safer, Salz, 
Herdesungefähr 20 Minuten kochen. x 
Dann fegt man etwas feingehackte 3 &Kafei — 
Peterſilie und geriebene Musfat- u 








nuß zu. In der Suppenfchüffel verrührt man 1 Ei mit . 


einigen Tropfen Wafler und gießt die Suppe langſam 
unter bejtändigem Rühren hinein. 

Grießmehljuppe mit Mil. 1 1 Waſſer bringt 
man zum Kochen, läßt unter beftändigem Rühren das 
Grießmehl Hineinlaufen und rührt, bis die Suppe nicht 
mehr in die Höhe fteigt. Dann fügt man Milch, Zuder 
und Salz Hinzu und läßt die Suppe unter fortwährendem 
Rühren noch einmal aufkochen. " 

Der Spinat wird verlefen, tüchtig gemafchen, im 
braujend Tochendem, gefalzenem Waſſer in einem offnen 
Topfe rajch abgefocht, abgeichüttet und fein gehadt. Dann 
rührt man auf dem Teuer 1 Eßlöffel Mehl (und nad) 
Geſchmack eine aeichnittene Awiebel) in Fett aar, füllt 
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dieg mit Waſſer auf, legt den Spinat hinein und würzt 
mit Salz und Muskat. 
Gemüſeſuppe mit Fleifchtlößchen Pf. 86'/2 
emüſeſuppe. Man läßt in 40 g Fett 5- 
dem Suppentopfe Fett und junges — 21Waſſ. 8- 
Gemüſe, das vorher verleſen, zu— Hr Boot Ming 2 
vechtgejchnitten und gewajchen wor- | 11, Kart. 1EBI.Salz 5" 
den ilt, '/s Stunde dämpfen. Nah 7, &geh.Schmeinefl. 45 - 
Belieben braucht man junge Erbfen, |1 Ei, Salz, Mustat 9" 
Kohlrabi, Möhrchen, Wirfing, Weiß |2 trodne Brötchen 4- 
fohl und Blumenkohl. Dann fügt man das nötige Waffer 
fochend Hinzu und die Heingefchnittenen Kartoffeln nebſt 
Sal. 10 Minuten vor Mittag legt man die Fleifch 
Hößchen hinein. Beim Anrichten würzt man mit 1 Meffer- 
ſpitze Pfeffer. Wenn die Suppe zu dünn ift, fann man 
etwas Mehl mit ein wenig Fett jchwiten, mit etwas 
Suppe aufrühren, Hinzutun und auffochen laſſen. 
Fleiſchklößchen. Gehadtes Schweinefleiich oder nach 
Belieben halb Schweine-, halb Rindfleiſch, Weißbrot, halb 
geweicht, Halb gerieben, wird untereinander gemifcht. Die 
Mafje würzt man mit feinem Salz, Pfeffer und Muskat. 
1 Ei, dag Weiße zu Schnee gejchlagen, wird zugefügt, alles 
gut vermifcht und wallnußdide Klößchen daraus geformt. 





Dampfundeln, Pflaumen und Butterſauce Pf. 98 - 
Dampfnudeln. DieHefewird |14, 8 Mept, fürsPt. 
in lauwarmer Milch aufgelöft. Hefe 301/2 


Wenn fie in dem Mehl aufge- 1 geh. Teel. Salz, 

gangen ift, jegt man die Eier und — — — 
das Salz Hinzu, mengt alles mit |21Ypfochwafl., Satz 
der Milch zu einem lodern Teig, |500 g Pflaumen 12- 
verarbeitet ihn fo lange, bis er |2 Ef. Buder 3- 
nicht mehr Hebt. Nun formt man 50 g Butter, ‘fe 1 

mit der Hand Heine Klöße daraus, —Wagermiich _17- 
läßt fie auf einem mit Mehl beitäubten Backbrett an 
einem warmen Ort aufgehen und kocht fie in kochendem 
Salzwalier aar. Man leat nur fo viel Klöße in den 
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Topf, als jpäter an der Oberfläche des Waſſers Schwimmen 
fönnen. Der Topf darf während des Kochens nicht ge- 
öffnet werden, weil font die Klöße nicht aufgehen oder 
wieder niederjchlagen. 

Die gewafchenen Pflaumen läßt man eine Zeitlang 
im Waffer aufquellen und dann, mit demfelben Waſſer 
und Zimt aufgejeßt, Yangfam fochen. Sind fie gar, fügt 
man Zuder zu und ordnet fie hübſch in einem Schüffelchen. 
Nach Belieben bindet man die Brühe mit Kartoffelmehl 
und gießt fie über die Pflaumen. 

Butterfauce. Man läßt Butter zergehen, gießt Milch 
hinzu und rührt fo lange, bis die Sauce kocht. 
Grünkernſuppe, Kopffalat, Kartoffeln und Pfannkuchen Pf. 89'/s 

Grünfernjuppe. Die gemah- 75 g Gränfern 6- 
lenen Grünferne werden in 21 |21 Mafer, 1€E 9- 
Waſſer mit einer ganzen Mustat- Muskatbl., '/z Teel. 
blüte gargekocht. Dann wird die | CE ha 
Suppe durch ein Sieb getrieben Eur — 
und mehrmals aufgekocht, geſalzen ———— 6% 
und mit einem Ei abgerührt. 3% Rart., 1 Ehl.Salz 15" 

Der Kopfjalat wird gut ver- |: Mehl, 2 Eier, 
leſen, wobei man bejonders darauf | Salz 28 
achten muß, daß Schnecken und ei ER 
Raupen entfernt werden, und dann I BES 7 
tüchtig gewafchen, ohne jedoch durch zu ſtarkes Drücken die 
Blätter zu verlegen. Man wiegt Schnittlauch ganz fein, ftreut 
ihn mit Salz, Pfeffer und etwas Zuder über den Salat, 
den man dann zuerjt mit Ol und dann mit Eſſig anmengt. 

Pfannkuchen. Das gefiebte Mehl fchüttet man in 
eine Schüffel, macht in der Mitte eine Vertiefung und 
tut etwas Salz und die Eidotter ‚hinein. Dann rührt 
man mit dem Holzlöffel von der Mitte aus, indem man 
nach und nach die Milch und das Waſſer Hinzufügt. Man 
muß darauf achten, daß feine Knötchen entftehen. Zuletzt 
rührt man das zu Schnee gejchlagene Eiweiß leicht unter 
die Mafje. Aus dem Teig badt man drei Kuchen wie folgt: 








Kochrezepte j 61 


In der Pfanne läßt man Fett heiß werden, ſchüttet einen 
Teil des Teiges hinein und ſetzt den Dedel auf. Zu- 
weilen fticht man mit dem Meffer in den Kuchen. Sit 
er von der untern Seite hellbraun, fo Yäßt man ihn auf 
einen Dedel gleiten, legt etwas Fett darauf, ftürzt Die 
Pfanne über den Kuchen, wendet um und läßt ihn nun 
bei gejchloffenem Dedel auch von der andern Seite hell- 
braun werden. Den fertigen Kuchen fchiebt man auf eine 
erwärmte Schüffel. 

Will man Obftkuchen baden, jo legt man die entjteinten 
Kirichen, Pflaumen oder anderes Obſt auf den Teig, ſo— 
bald er in der Pfanne ift, bejtreut den Kuchen mit Reib- 
brot und badt ihn weiter wie die einfachen Pfannkuchen. 
Zuletzt beftreut man ihn mit Zuder und ſetzt nach Ge— 
ſchmack auch Zimt zu. 

Suppe Man Kittel day eh in eine und Pflaumen Pf. 97'/a 

Man fchüttet das Mehl in eine |g9 

Flache Schüffel und macht eine Ver- — — — 9 
tiefung hinein. In diefe fchüttet |4 Eier, Wafl. 3. Abt. 36 - 
man die Eier, das Waſſer und |! er "- 
das Salz. Nun wird das Mehl |1 esı. at 9 Y,€i, 

mit einem Löffel immer nad) der Bim 5 
Mitte zu umgelegt, jo daß es fih |75 8 Butter, Mehl 

mit den Eiern vermiſcht und ein sm —— — 
Teig entſteht, den man mit der ei. Budr  17- 
Hand weiter verarbeitet. Er mu —— 
fo lange verarbeitet werden, bis ein Fingereindrud in 
dem Teig von felbft vergeht. Nun ftreut man etwas 
Mehl auf den Tiſch, teilt den Teig in mehrere Stüde 
und rollt jedes Stück fo aus, daß es ausfieht wie ein 
Tenfterleder. Bor dem Ausrollen muß die Rolle mit 
etwas Mehl beftäubt werden. Der ausgerollte Teig muß 
etwas trodnen. Dann fchneidet man den Teig nach Be— 
lieben in breitere oder ſchmälere Streifen. Iſt aller Teig 
gejchnitten, jo breitet man die Streifen auf einem faubern 
Tuch aus und [äht fie nochmals eine halbe Stunde trodnen. 
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Gebraunte Mehlſuppe, Sauerbraten und Kartoffeln Pf. 99°/* 

Gebrannte Mehlfuppe. |40 g Fett, 100 g 
Man macht Fett in einem Topfe | _ Mehl 7a 
heiß, fügt das Mehl Hinzu, vöftet aut s Ih 
e3 gelb, füllt langſam unter ftetem 7, & Steifch o. Kr. 70 - 
Rühren das Waſſer bei, fegt Salz |Y I Cfig 2% 
zu und läßt die Suppe einige Zeit | Sped,Salz,'/.Zwieb. 5"/s 
kochen, achte aber darauf, daß ſie 1Eßl. Mehl, Eßl. 
nicht anjchlägt; zuletzt gießt man IN 1 Börbeer: I 
1 Teelöffel Maggi zu. Durch ein | prakt, 2 Pfeffer. . 
Ei wird die Suppe jehr verbeffert. |3 & Kartoffeln, 1 

Alles Bratfleifch wird erft in |_ Ei. St Oi 
den Topf gebracht, wenn das Fett jehr hei geworben it, 
damit fich die Poren gleich ſchließen und der Fleiſchſaft 
nicht austritt. Die Sauce wird an der Seite des Bratens 
vorbereitet durch Zugabe von etwas Mehl oder Beilage 
von Brotrinden. Dann wird jeder Braten einigemal ge- 
wendet, um ihn ringsum anzubraten, Eochendes Waſſer 
zugegofjen, der Dedel aufgelegt und der Topf in den 
Bratofen oder an die Seite des Herdfeuers gejchoben. 
Der Dedel muß aufgelegt werden, damit der Braten 
duftiger bleibt und jo anregender auf den Appetit wirkt. 
Bisweilen fieht man nach und gießt fo viel Fochendes 
Wafler zu, daß die Flüffigfeit bis zur Hälfte des Braten 
reicht, damit der Braten nicht zufammenfhrumpft und 
faftig bleibt. Alle Knochenbeilagen, Sehnen und Fett- 
ftüdchen werden mitgebraten und jpäter zur Bereitung 
von Suppen benußt. 

Zum Sauerbraten nimmt man am beften einen Teil 
des Schwanzjtüdes oder das Zungenftüd. Man legt das 
Fleiſch in eine Schüffel, fchüttet kochenden Eſſig darüber 
und läßt es ein bis drei Tage ftehen. In einem eifernen 
Topfe läßt man reichlich Fett zergehen oder kleingeſchnittenen 
Speck ausbraten und brät darin das Fleisch gut braun, 
dabei ſchiebt man es öfters hin und her. Wenn das Fleiſch 
ungefähr braun iſt, fünt man in dag heiße Fett 1 Eßlöffel 





R 
* 
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Mehl, eine zerjchnittene Zwiebel und etwas Buder. Dies 
alles läßt man braun werden und fchüttet heißes ie 
oder den Eſſig, worin es gelegen hat, Hinzu. Dann feht 
man ein paar Nelken, Pfeffer, Salz und ein Zorbeerblatt 
zu, dedt den Topf zu und läßt das Fleisch langſam 
Ichmoren. Man fieht zuweilen nach und begießt es mit 
der Brühe. Wenn der Braten ger ift, legt man ihn auf 
die erwärmte Fleiſchſchüſſel und macht die Tunfe fertig. 
Sit fie zu di, jo gießt man noch etwas kochendes Waſſer 
daran, ift fie zu dünn, jo fügt man etwas angerührtes 
Mehl zu. Um die Sauce noch wohlichmedender zu 
machen, legt man in der lebten halben Stunde Honig- 
kuchen oder Roſinen bei. Sie wird noch beſonders gut, 
wenn man etwas Sahne zurührt. 

Statt in Eſſig fanıı man das Fleisch auch in Molfe 
oder faurer Milch vorbereiten. Wil man e3 jedoch zur 
Winterzeit längere Zeit Tiegen laſſen, ſo muß man die 
Molte alle vier bis fünf Tage erneuern. Wenn man es 
dann in der folgenden Weiſe brät, jchmedt es wie Wild- 
bret. Man läßt Sped und Fettwürfel heiß werden, legt 
den Braten Hinein und fügt das Gewürz mit Wacholder- 
förnern zu. Wenn es anfängt zu braten, legt man vier 
bis fünf gefchnittene Zwiebeln zu, begießt den Braten 
häufig und rührt die Sauce mit Sahne ab. 








Rotkohl, Kartoffeln und Frikandellen Pf. 93°/« 

Bom Notkohl entfernt man | &emiife, YılWaffer 15 - 
die äußern Blätter, wäſcht ihn, |80 — fe Eßl. * 
ſchneidet den Kopf in mehrere Teile | . ia 
und ſchabt ihn ganz fein, wobei re ig, 


man die gröbern Rippen und den 
Strunk ausſchneiden muß. Das 
Waſſer läßt man zum Kochen 
kommen und ſchüttet das Gemüſe 
hinein. Dann fügt man Fett, eine 
Zwiebel, in die man einige Nelken 


ſteckt, und Salz zu. Rotkohl iſt in 





1Eßl. Eſſig, Zucker a 


3 & Kartoffeln, 

1 El. Salz 9- 
14 & geh. Rindfleiich 

11 &geh.Schweinefl.45 - 
Salz, Pfeffer, Must. */ 
2 Be Brötchen, 

16 
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reichlich einer Stunde gar. Man läßt ihn eine Zeitlang 
offen kochen. Saure Äpfel legt man in der letzten halben 
Stunde gefchält, gewaschen und in Achtel gejchnitten darauf, 
oder man würzt das Gemüfe mit Eifig und Zuder. Zu- 
legt rührt man etwas Mehl darunter. 

Frifandellen. Man hadt halb Rind-, halb Schweine- 
fleifch ganz fein, miſcht dieſes durcheinander, fügt eine ge- 
fchnittene Zwiebel, Salz, Muskat und einen Eidotter Hin- 
zu. Bon zwei trocdnen Brötchen reibt man die Krufte, 
weicht die Krume in Waffer ein, drückt fie aus und miſcht 
fie unter das Fleifh. Nun rührt man das zu Schnee 
gejchlagene Eiweiß darunter und formt mit der Hand 
fleine glatte Klöße davon, die man in der abgeriebenen 
Krufte umwendet. Zuletzt brät man fie in heißem Fett 
auf beiden Seiten braun. 

Zu dieſer Fleiſchſpeiſe eignen fich auch Fleiſch- und 
Spedrefte oder Grieben; diefe werden fein gehadt und 
darunter gemijcht. 

Grüne Bohnen, Kartoffeln, Schweinebraten und Sauce Pf. 9i - 

Die Bohnen werden abgezogen, |1 & Bohnen, Waffer 
fchnell gewafchen, fein gejchnitten, 3. Abtochen, Salz 10 - 
< a —— — und 40 8 Fett,Eßl 

alz abgekocht und abgefchüttet. |, : 
Nun läßt man Fett heiß werden, — ee I» 
macht Mehl darin gar, fügt das Salz, Pieffer 60%: 
nötige Waffer zu, würzt mit Salz |30 g Fett 8° 
und Pfeffer und läßt das Gemüfe a ee 1- 
darin garkochen. Man kann einige |” gı. Sa; gi 
geschälte, in Achtel gefchnittene Äpfel ——— 
Hinzufügen, läßt ge garfochen und bindet das Gemüfe mit 
Mehl. Statt der Apfel kann mar auch 1 Eßl. Eſſig zufeßen. 

Der Shweinebraten wird ringsum mit Pfeffer und 
Salz eingerieben. Weil die Schweinebraten fetter find als 
Rinderbraten, wird weniger Fett im Topfe heiß gemacht, 
dann Die Fettſtellen des Brateng mit einem jcharfen 
Meſſer eingeferbt und das Fleiſchſtück in den Topf ge- 
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bracht. Nun brät man den Braten unter ftetem Hin- und 
Herſchieben auf allen Seiten braun an. Man fanı ſich 
dag Bratſtück auch beim Mebger mit einer fingerdiden 
Fettſchicht ſchneiden laſſen; in diefem Falle jest man es 
mit etwas fochendem Waller auf und läßt e3 im eignen 
Fett braun werden. Man darf nicht mit der Gabel 
bineinftechen, damit der Fleiſchſaft nicht ausfließt. Iſt der 
Braten gut braun, fo ſetzt man eine zerjchnittene Zwiebel 
zu; geſchieht dies zu früh, fo wird die Zwiebel brenzlig 
und vermindert den Wohlgefhmad. Sofort gießt man 
etwas Waffer zu und fchiebt den gejchloffenen Keffel an 
die Seite des Feuers und läßt den Braten langfam ſchmoren; 
einigemal begießt man mit der Sauce und ſetzt nad) Be- 
Tieben kochendes Waſſer zu. Iſt der Braten fertig, fo 
legt man ihn auf eine erwärmte Schüffel und entfettet 
die Sauce mit dem ettlöffel. Dann rührt man etwas 
Kartoffelmehl daran und verlängert nach Bedarf die Sauce 
mit Waffer und läßt fie nochmals auffochen; was fich 
im Keffel anfegt, wird mit Waffer losgelöſt. Nach Be 
darf würzt man noch mit Salz. Feiner wird die Sauce, 
wenn man fie mit Rahm abrührt. 
Rartoffeljuppe, Schmoräpfel, Schweinenieren und Kart. Bf. 97 - 
Rartoffelfuppe. Manwälht | Suppengrün,gwieb. 3%/. 
Sellerie, Breitlauch und eine Beter- |20 8 Fett ae. 
filienwurzel. Das gefchnittene — gi 
— Alla er Be 
Suppengrün dämpft mar mit einer Pen & —* 
zerteilten Zwiebel und den im | Set, a1 Sale 21% 
Würfel gejchnittenen Kartoffeln. |2 Et. Zuder 3- 
Dann würzt man mit Salz und |’ 8 Nieren, 20 es 
Pfeffer und gießt die nötige Menge 1 En tee 4 ei 
Waſſer zu. Durch Saucenrefte oder GReBL, Waller 2- 
das Mitkochen von Knochen wird Satz, Pfeffer, Eifig 1 - 
die Suppe fehr verbefiert. Die |2': 8 Kartoffeln, 
Suppe wird ducchgefchlagen. 1 EbL Sal; 8 
Kleine Äpfel wäſcht man tüchtig, ſchneidet die Blüte 
ab und läßt fie in gutem Fett und ein wenig Waller 
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ſchmoren. Nach Belieben jest man ein Stüdchen Zimt 
während des Kochens zu. Nun ordnet man die Apfel ' 
hübſch in einem Schüffelchen und beftreut fie mit Zuder. 
Die Nieren wäſſert man, jchneidet fie in Scheiben, 
würzt mit Pfeffer und Salz, wendet fie in Ei um, be- 
ftreut fie mit Baniermehl und brät fie in heißem Fett. — 
Dder: Die Nieren werden in Würfel gejchnitten, in 
heißes Fett gebracht und unter beftändigem Hin- und Her- 
fchieben jchnell zugeröftet. Man ftreut etwas Mehl in den 


Kefjel, läßt auch diefes braun werden und fügt jo viel - - 


Waſſer zu, daß eine furze, Fräftige Sauce entjteht. Zuletzt 
würzt man mit Salz und Pfeffer und nach Belieben mit 
Eſſig. Dieſes Gericht muß fchnell zubereitet werden. 
Kartoffelfuppe mit Grieben Br.12 - 
briggebliebene Falte, gefochte |1%/. 1 kaltes Wafler — 
oder rohe Kartoffeln werden in Kart. Reſtrerwend. — 
kleine Stücke gefehnitten und mit |1® Kartoffeln 35 


reichlich Suppengrün und kaltem Suppengrün 2 
Waſſer zum Kochen gebracht. Dann T g — = 


tut man die Fettgrieben hinein. | 1EBL.Mehl,iZwieb. 2 - 
Sind die Kartoffeln weich, fo rührt | Sals. Pfeffer, Must. ⸗ 
man die Suppe durch ein Sieh. Sauce Reſtverwend. — 
Das Fett läßt man in einem Keffel heiß werden, rührt das 
Mehl und eine zerjchnittene Zwiebel darin, bis beides 
gelblich wird und giekt dann die Suppe unter beftän digem 
‚Rühren daran. Man würzt die Suppe mit Salz, Pfeffer, 
Muskat und läßt das Ganze noch einmal aufkochen. Reſte 
von Bratenfauce oder Fleiſchbrühe wachen die Suppe be- 
fonders ſchmackhaft. 
Kartoffelfuppe mit Fleiſchklößchen Bi. 694 
Die fauber gewafchenen Kar- | 2%. & Kart., Waffer 712 
toffeln umd das gepugte Suppen- | Suppengrän, Salg 1’ 
grün läßt man mit dem nötigen Ir & — ae n Er I 
Waſſer zum Kochen kommen, fügt Yelkgeh Schweinetl 20- 
dann Grieben oder Fett Hinzu und |2 tr. Brötchen, 1 Ei12- - 
läßt alles zufammen fochen, bis | Bieffer, Salz, Waſſer 1° 











. 
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man die Suppe durchrühren kann. Unterdeffen macht man 
die Klößchen. Friſches gehadtes Ochſenfleiſch vermischt 
man mit friichem gehadten Schweinefleiſch; dann tut 
man ein oder zwei eingeweichte, gut ausgedrücte Brötchen, 
das nötige Gewürz, einen Eidotter und das zu Schnee 
geichlagene Eiweiß dazu und mifcht alles gut unterein- 
ander. Aus diefer Maffe formt man kleine Bällchen, die 
man in fochendem gefalzenen Waſſer zugededt 10 Minuten 
Yang kochen läßt. Hat man die Suppe durchgerührt, fo 
läßt man im Keſſel etwas Fett heiß werden, rührt das 
Mehl darin gar, gießt die Suppe und die Klößchen mit 
ihrer Brühe dazu, würzt mit Bfeffer und Musfat und 
Yäßt alles zufammen aufkochen. Zuletzt probiert mon, ob 
noch Salz fehlt. 
Rindsleber, Sauerkraut mit weiß. Bohnen u. Kartoffelbrei Pf. 88°/4 
Die Leber wird enthäutet und |3/,, & Leber 45 - 
mit einem jaubern Tuche abge- |35 g Sped, 1 Eßl. 
vieben. Den Sped fehneidet man | Mehl, Waſſer 5’: 
in Meine Würfel und Täpt ihm | Sata Pieiier Ih 
langſam ausbraten. Die Leber legt | 1 1 ae et te 
man hinein und läßt fie auf allen . & Bohnen, 
Seiten recht braun werden. Dann | 4 I Wafler, Fett 5 - 
rührt man einen Eßlöffel Mehl | 8,8 Rartoffeln, Salz Is 
und die zerjchnittene Zwiebel hin- ER en De 
zu und läßt dieſes auch braun - 
werden. Nun gießt man jeitwärts Waſſer daran und würzt 
die Sauce mit Salz, Pfefferfürnern, Nelken und Lorbeer- 
blatt. Die Leber muß in der fümigen Sauce langſam 
garfchmoren. Von Zeit zu‘ Zeit begießt man die Leber, 
damit fie faftig bleibt. DiezLeber ift gar, wenn beim 
Hineinftechen fein Blut mehr, herausfließt. — Oder: Die 
Leber fchneidet man in fingerdide Scheiben, bejtreut fie 
mit Salz und Pfeffer, nad) Belieben auch mit geftoßenen 
Wacholderbeeren, brät fie in heißem Fett langſam braun, 
legt den Dedel auf und läßt fie an der Seite des Herdes 
no eiwas fchmoren. (Sauerkraut fiehe ©. 51.) 
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Kartoffelbrei. Die abgeſchütteten Kartoffeln werden 
fein geſtampft. Nun rührt man Milch langſam darunter 
und fügt zuletzt Salz und Butter zu. Der Brei ge— 
winnt an Verdaulichkeit und Anſehen, wenn er tüchtig 
geſchlagen wird. 


Weißkohl, Kartoffeln und Schweinekotelette Bf. 902 
Weißkohl kann man bereiten | Weikfohl, «1 Waff., 
wie Rotkohl, nur rührt man ftatt Gewürz 1 


2» 

des Mehls geftampfte Kartoffeln |30 & Fett, Satz 6 
darunter. Man kann ihn auch wie 38 Rnofein, Cal 9 
Wirfing bereiten und auch zulegt Kotelette Salz Pfeff 60/4 
die Kartoffeln darumter mifchen. Er R Reibbrot Er 

Die Kotelette oder Schnitzel TEIH 
klopft man und beftreut fie mit Salz und Pfeffer. Dann 
zerichlägt man ein Ei auf einem Teller, taucht die Kotelette 
hinein, paniert fie mit geriebenem Weißbrot, brät fie in 
gutem Fett braun und bringt fie in einer erwärmten 
Schüffel auf den Tifh. (Statt des Eie kann man die 
Kotteletie auch in Milch tauchen.) 
Kappus mit Speck 

Von'den Kappusköpfen entfernt man die äußern Blätter. 
Dann wird das Gemüſe verlefen, wobei man die harten 
Nippen und alles Schlechte entfernt. Auch fieht man nach, 
ob nicht Schneden oder Raupen am Gemüfe fiten. Die 
Blätter werden in nicht zu große Stüde geteilt. Dann 
wäjcht man das Gemüſe und legt es gleich in das brau- 
fend kochende Wafjer, dem man das nötige Salz und ein 
Stückchen Soda zugeſetzt hat. Die Kartoffeln werden fauber 
gewaschen und mit dem nötigen Waffer und Salz aufgefebt. 
Den friichen Sped legt man gleich dazu. Wenn die Kartoffeln 
fochen, fügt man etwas Fett zu. Iſt der Sped gar, fo 
nimmt man ihn heraus, zerdrücdt die Kartoffeln und mifcht 
das abgefochte Gemüfe darunter. Man läßt e3 noch eine 
Weile gut durchkochen und würzt mit etwas Pfeffer. — 
Einige fochen den Sped in einem befondern Topfe und 
ſtampfen die Kartoffeln mit Milch. 
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pe — mn — mn u  — —— ————_—_ — — ——_ ——__—_______ _—_—_—__—_—__—_\ 
Reibekuchen und Butterbrot mit Milch, Kaffee oder Tee Pf. 59°/s 

Zu Reibekuchen fchält man |8% Kartoffeln, Salz 9% 
dide Kartoffeln, wäfcht fie tüchtig |2 Eier, '/. 1 Rüböl 30 - 
und zerreibt fie. Dann fegt man Pr — —— 
Salz, ein bis zwei Eidotter, nach ts MT 
Belieben Mehl, geriebenes Weißbrot oder einige gefochte 
geriebene Kartoffeln hinzu. Endlich mischt man das zu Schnee 
gejchlagene Eiweiß darunter. Man läßt gutes, ausgeglühtes 
Rüböl heiß werden und bäcdt ausder Maſſe Heine Kuchendarin. 
Bierfuppe, Milchfartoffeln und Büdinge Pf. 103 - 

Bierſuppe. Man läßt Milch |11Waff., Yz1 Milch, 
mit Wafler und einem Stüdchen |, 2 Ent. Mehl  10- 
Zimt kochen, rührt ein bis zwei * — 9J 164 
Eplöffel Mehl mit Wafler an, z 5 

art., 21Milch 19 - 
nad) Belieben fügt man einen Ei- | Satz, Pfeffer, Eifig 
dotter Hinzu, feßt dies unter be- |20 g Butter, Mehl 6- 
ftändigem Rühren der Suppe zu. |4 Büdinge, 2 Eier 43 - 
Das Bier giekt man mit Zuder 1208 3ett, 208 Butt. 8°» 
in die Suppenfchüffel und fchüttet unter beftändigem Rühren 
die fochende Suppe darüber. Bon dem gejchlagenen Eiweiß 
fticgt man kleine Klößchen auf die Suppe und legt einige 
Minuten den Deckel auf, damit fie gar werden. 

Milhkartoffeln Die gekochten Kartoffeln werden 
in folgender Sauce geſtovt: In 20 g Butter ſchwitzt man 
einen Eßlöffel Mehl, giebt dazu '/ I Milch und würzt 
mit Salz und Pfeffer. Wenn die Sauce focht, legt man 
die Kartoffeln hinein und läßt fie nochmals auffochen und 
erft, wenn fie an die Seite des Feuers gerückt find, gießt 
man einen Teelöffel Eſſig zu. 

Bon den Büdingen zieht man, nachdem fie mit einem 
Scharfen Meffer im Rüden eingefehnitten, die Haut her- 
unter, fchneidet fie vorn auf, nimmt alles heraus, fchabt 
die ſchwarze Haut aus und legt den Rogen und Milchner 
wieder hinein, ſalzt ſie ein wenig, brät ſie dann in heißer 
Butter oder in Fett auf beiden Seiten braun und ſchlägt 
nach Belieben zwei Eier oder einen Kuchenteig darauf. 
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un weiße Bohnen, Kartoffeln und gefalzenes Fleiſch Pf. 92 - 





e Möhren werden fein ge- 
} Sält, in Streifen gefchnitten, fauber 
gewafchen und knapp mit Waller 
bedeckt aufs Feuer geſetzt. Man 
würzt nach Belieben mit ein paar 
Pfefferförnern und einer Fleinen 
Zwiebel. 


2% Möhren, Wafler 6 - 
40 g Fett, Pfeffer- 
förner, I Zwiebel 6'/s 
2 8 Rartoffeln 6- 
> % gefalz. Fleisch 68 - 
4% weiße Bohnen, 
Wafler, Salz 5%a 





Kochen die Möhren, fügt man das Fett zu. 


Das geſalzene Schweinefleiih wäſcht man raſch und läßt 
es auf den Möhren garfochen. Hierdurch erjpart man 
an Fett. Die Kartoffeln legt man zu den Möhren; die 
weißen Bohnen focht man in einem befondern Keffel ab; 


ind fie gar, mifcht man fie unter das fertige Gemüſe. 


Binfeninppe und Kartäuſerklöße 
Linſenſuppe fiehe ©. 50. 
KRartäuferflöße. Bon trod- 

zen Brötchen reibt man die Kruſte, 

tellt daS Reibbrot an die Seite. 

Run zerichlägt man ineinerSchüffel 

in Ei, ſetzt Milch, Zucker und Zimt 

jinzu, legt die abgeriebenen Bröt- 


hen Hinein und läßt fie durchweichen. 


Bf. 107 - 

1 & Linfen, Waffer 14 - 
ren, Sal 2! 
408 Fett, 1: Kart. 9°%ı 
2 & Rauhwurft 45 - 
5 tr. Brötchen, 1 Ei 18 - 
1; 1 Milch 9- 
Buder, Zimt, Salz 3'/ı 
50 8 Balminz.Brat. 7'2 








Dann dreht man 


ie in dem Reibbrot Herum und bäcdt fie mit Fett oder 
Balmin in der Pfanne braun. Sofort fann man fie mit 


twas Zucker beftreuen. 


Armer Ritter. Halbierte Brötchenſcheiben läßt man 


n Milch durchweichen. 


Dann macht man einen dünn— 


lüſſigen Kuchenteig. Damit übergießt man nun die Scheiben, 
zäckt ſie in Fett oder Palmin und überſtreut fie mit Zucker. 


kudelſuppe, Stockfiſch, Kartoffeln und Senfſauce 


Nudelſuppe. 50 g 
in Ei, '/a Teelöffel Salz ver- 
ührt man mit zwei Gabeln zu 
Yeinen Nüdelchen, ftreut dieſe vor- 
ihtig in kochendes Waſſer, Yäßt 
ie eine Weile kochen, febt !/z 1 


Bf. 71’ 
50 g Mehl, Waſſer 1'/s 
1 Eidotter, Salz 9- 
Ya 1 Milch, Zuder 7 
18 Stodf., Waſſ. S. 80. 
3% Rart., 508 Fett 16/2 
208 Butter,1 Zwieb. 5% 
1!/s 


Mehl, Senf, Salz 
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Milch und nach Belieben zwei Eplöffel Zuder Hinzu. 
Unter beitändigem Rühren focht man die Suppe auf. 

Der Stodfifch wird gereinigt, inwendig fauber ge- 
macht und tüchtig gewafchen. Dann Yegt man ihn in 
braufend kochendes, gejalzenes Waffer und läßt ihn einige 
Male aufwallen. Nun jet man den Topf an die Seite 
des Herde und läßt dem Fiſch ziehen. Wenn er gar ift, 
legt man ihn auf eine erwärmte Schüffel. Man geniekt 
ihn mit einer Senf- oder Olſauce oder brauner Butter. 

Senffauce. In einem eifernen Keſſel läßt man Fett heiß 
werden, bräunt eine gefchnittene Zwiebel darin, ſetzt Mehl zu 
und läßt es braun werden, rührt dann langſam Waffer 
daran und fügt Salz und Pfeffer Hinzu. Wenn es ge- 
focht hat, zieht man den Topf vom Feuer zurüd, rührt 
1/a Eßlöffel Senf, etwas Butter und nach Belieben einen 
Teelöffel Zucker daran. 

Dlfauce Das Rüböl wird in einem Keffel ausgeglüht 
und etwas zur Seite gefebt. Kleingeſchnittene Zwiebeln 
bräunt man in heißer Butter in der Pfanne leicht an 
und fehüttet daS Ganze in das ausgeglühte DL, verrührt 
e3 miteinander und gibt ein wenig Salz dazu. (Das 
Bräunen der Zwiebeln in Ol ift nicht ratfam, weil da- 
duch ein zu Starkes Schäumen des Oles verurfacht wird.) 
Buttermilchſuppe m. Gerfte, Schellf., Kart. u. Butterfauce Pf. 77 - 

Die Gerfte jegt man mit faltem |75g Gerfte, Wafler 3- 
Waffer auf und läßt fie Yangfam |/» | Buttermiih 5- 
garkochen. Dann fügt man die hr — er 
Buttermilch; und reichlich Zuder | ausm 40. 

En £ R hellfiſch 40 - 
zu. Die ſüße Milch verrührt man | Igafferz. Abk, Salz . 
mit einem Eßlöffel Mehl und gießt |3 & Kartoffeln 94 
fie unter beftändigem Nühren an |40g Fett, 20g Butt. 10 - 
die Kochende Suppe. Man rührt |1 ch a 14 
fo lange, 5i8 die Suppe wieder | To 
focht. Zuletzt würzt man die Suppe mit Salz. 

Der Schellfifch wird gejchuppt, innen ausgenommen 
und gut gewaschen. Wenn er in Stücke geſchnitten wird, 
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fegt man ihn mit Fochendem Waffer und Salz auf. Bleibt 
der Fiſch ganz, läßt man ihn langſam zum Kochen 
fommen, ſorgt aber dafür, daß er den Siedepunkt kaum 
erreicht. Wenn man die Floſſen gut heraugziehen kann, 
ift der Fiſch gar. Er darf nicht jo lange fochen, bis er 
zerfällt. (Butterfauce fiehe ©. 60.) 

Brotjuppe, Kartoffeln, Heringe und Zwiebelfauce Pf. 70. 
Brotjuppe. Brot. und Weiß- | Brot, 11Waſſer 5- 
brotrefte weicht man in kaltem |3 Eßl, Buder, 
Waſſer ein, fügt Zucker hinzu und |, ei un ig s- 

läßt fie weichkochen. Nun rührt er; ; . 
man fie durch ein Sieb und gießt |," Eifig, Gewürz er 
die Milch Hinzu. in bis zwei 88 Kartoffeln, Salz 9 
Eplöffel Mehl verrührt man nad) |30 8 Yett, Mehl 4- 
Belieben mit einem Eidotter und am — 
Waſſer, bindet damit die Suppe ———————— 
und läßt ſie noch einmal aufkochen. Das Eiweiß ſchlägt 
man zu Schnee und ſticht mit einem Teelöffel kleine Klöße 
auf die Suppe, legt den Deckel auf und läßt ſie durch 
den Dampf gar werden. 

Man nimmt die Heringe aus, entfernt die Augen 
und ſchabt mit dem Küchenmeſſer die Schuppen ab. Die 
Milchner legt man beiſeite. Darauf wäſcht man die 
Heringe mehrere Male von innen und außen und ſetzt 
ſie mit den Milchnern 24 Stunden in Waſſer. Dann 
legt man ſie lagenweiſe in einen breiten Steintopf, auf 
jede Seite ſtreut man in Scheiben geſchnittene Zwiebeln, 
Nelken, Pfefferkörner, Senfkörner, nach Belieben auch 
Lorbeerblätter. Darauf verrührt man die Milchner mit 
dem Eſſig und gießt dieſe Brühe über die Hſringe; ſchon 
am dritten Tage kann man ſie gebrauchen. 

Zwiebelſauce. In gutem Fett oder ausgebrate nem 
Speck läßt man Mehl und danach eine zerſchnittene 
Zwiebel braun werden, füllt mit Waſſer auf und würzt 
2 Salz und Pfeffer. Nach) Belieben gießt man Eifig 

inau. 
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Kartoffelfnlat und Pfannkuchen — Abendeffen Pf. 53- 

Kartoffelſalat. Man ftiht 8 & Kartoffeln ou 
die Augen aus und kocht die Kar- Waſſer Satz 
toffeln mit der Schale, am beiten ee — * 
kleine, nicht zu mehlige, in gejal- |9 Eier, /, mehl 
zenem Waffer. Wenn fie gar find, | Sa "20 
fchüttet man fie ab, läßt fie etwas |‘: 1 Magermilch, 
erfalten, fchält fie und ſchneidet — 78 det dar 
fie in Scheiben. Dann mengt man die Kartoffeln mit 
"etwas kochendem Wafler, Milch oder Fleiſchbrühe durch. 
Ferner ſetzt man eine feingefchnittene Zwiebel, Salz, 
Pfeffer, Baumöl und Eſſig Hinzu und mifcht alles vor- 
fichtig untereinander. Man kann auch grünen Salat 
oder Eier, eingemachte Gurken oder rote Rüben zu- 
fügen. Einige Eplöffel Rahm erhöhen den Wohlgefchmad 
diefer Speiſe. 

Zu Heringsfalat bereitet man einige kalte Kartoffeln 
wie zum Rartoffelfalat vor. Dann entgrätet man die ge- 
wäfjerten Heringe und fchneidet fie in ganz feine Stückchen, 
fügt feingefchnittene eingemachte Gurken und rote Rüben 
zu und mengt alles mit Salz, Pfeffer, DI und Eifig an. 
Zuletzt rührt man einige Eplöffel Milch daran. 

Kleine Hefekuchen und Kaffee — Abendeſſen Bf. 871 

KleineHefefuhen. Zuallm 19. & Mehl 25 
Hefegebäk müſſen die Zutaten er- | '/ I Mitch, Hefe 15 
wärmt werden, damit die Hefepilze |2 E 75 g Buder, * 
ſich raſcher entwickeln. Zu — Yı a Palmin 16% 
Mehl rechnet man fürd Pfg. Hefe; |. 8 Opftkraut 5- 
man löſt fie in lauwarmer |1 Lot Kaffee, 1 2ot 
Milch auf, vermengt fie mit einem |_ Malz, 1 Mith 7- 
Teile des Mehles und läßt fie aufgehen. Dann fügt man 
die Eier, Salz und Zuder Hinzu, nad) Belieben etwas 
geriebene Bitronenfchale und allmählich die Milch. Man 
Schlägt den Teig, bis er Blaſen wirft und läßt ihn an 
einem warmen Ort aufgehen. Dann bädt man in fett 
oder Balmin Fleine Kuchen daraus. 
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Bohnenſuppe, Kart., ger. En Weihnachtsgebäck Pf. 90n/ 


Bohnenfuppe fiehe ©. 50. 

Weihnachtsgebäck. '; 5 
Mehl ſchüttet man in eine Schüſſel, 
fügt 75 g geſchmolzenes Fett, halb 
Palmin, Halb Butter, Hinzu, ferner 
14 & Buder, ein Ei, geriebene 
Bitronenfchale, eine Meſſerſpitze 
Badpulver und einen Eßlöffel 
Wafjer. Man Tnetet alles zu einem 
Teig, rollt ihn dünn und sticht 


Schofolade. Zu jedem Tee- 
Löffel Kakao rechnet man einen 
Teelöffel Zuder. Man mifcht Kafao 
und Zuder untereinander und ver: 
rührt dies mit kochendem Waller; 
inzwifchen focht man Milh und 
feßt den verrührten Kakao Hinzu. 





300 g weiße Bohren 12 - 
31 Waff., Suppengr. 2 - 
40 g Fett 59. 
2% Kartoffeln, Salz — 
175 g Wurſt 

1/2 Mehl, Bud. — 
40 g Palmin 54 
30 g Butter, 1 Ei 14. 
Bitronenfchale, Bad- 





pulver, Wafler 2’/- 


mit Förmchen Figuren 
daraus. Dann bäckt man diefe bei guter Hite im Bad 
ofen hellbraun. Man kann auch den Teig in fchiefe 
Vierede (Ahomben) fchneiden und mit Kriftall (Hagel-) 
zucker oder feingefchnittenen Mandeln beftreuen. 

Schokolade und felbjtgebastene Brötchen — Abendefien Pf. 88. 





508 Kakao,“/21 Waff. 18 - 


100 g Zuder 5- 
1/4 1 Mil 25 
1% L, 


Meh 
al Milch, Hefe 24 - 
3 Eßl. Zuder, Salz eb 
25 g Schmalz, a Ei 8 
Bitr., 208 Korinthen 3%s 





Unter beftändigem Rühren läßt man die Schofolade noch 


einmal auflochen. 


Bröthen. Man nimmt zu 1 E Mehl für A Bf. 
Hefe. Einen Teil des Mehles rührt man zu Teig; in 
dem andern jest man in einer Vertiefung Hefe an. Sit 
diefe dann genügend aufgegangen, jo wird fie mit dem an- 


gejegten Teig vermiſcht. Dann 


jegt man Zucker, Salz, 


Mil, nach Belieben ein Ei, etwas Fett oder Butter, 
Rofinen oder Korinthen zu. Nun mengt man mit den 
Händen einen Iodern Teig, der nicht mehr Fleben darf, 
und formt mit der Hand Feine Brötchen davon, läßt 
diefe noch einmal aufgehen, beftreicht fie mit Ei und bädt 


fie in flotter Hibe im Backofen gar. 
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Weinjuppe, Klops und Kartoffeln 
Weinjfuppe Man feht das 
Waſſer mit dem Wein und einem 
Stüdhen Zimt auf. Dann ver- 
rührt man ein Ei mit Mehl und 
Wafler zu einem flüffigen Teig 
und läßt alles zufammen unter 
fortwährendem Rühren auflochen. 
Zuletzt würzt man die Suppe mit 
Zuder. Wenn man Apfelwein be- 
nutzt, jo läßt man die Suppe nicht 


Pf. 100 


Us 1 Wafler 

/ıl Apfelwein, Zimt 11- - 
1 Eßl. Mehr, 1 Ei 6. 
3 Eßl. Zucker 42 


. & geh. Rindfleiſch 25 
. & geh. Schweinefl. 25 
Salz, steffer Muskat "a 
1 Ei, 2trodne Brötch.11 - 
10 g Butter 2!a 
30g Fett, 1Eßl. Mehl 4'z 
Waſſer, Salz, Pfeffer "Je 
138 Rart.,1 EB. Salz 9" 








wieder aufkochen, fondern giebt ihn 
unter ftetem Rühren daran, nachdem die Suppe vom 
Teuer genommen worden ift. 

Klops wird ebenjo wie Frilandellen vorbereitet. Man 
formt Kleine Klößchen von der Fleiſchmaſſe, die man in 
folgender Sauce garfochen läßt: Man läßt Fett heiß wer- 
den, rührt einen Eplöffel Mehl darin gar, füllt es mit 
Waffer auf, würzt mit Pfeffer, Salz und Muskat, legt 
die Fleiſchklößchen in die fochende Sauce und läßt fie un- 
gefähr 10 Minuten kochen. Zuletzt richtet man fie mit 
der Sauce in einer Schüffel an. 


Apfelkompott, Kartoffeln und geſtovtes Rindfleifch Bf. 97 - 
Apfelbrei Nr. 1. Dean jchält —J 21Waſſ. 
— Apfel fein, ſchneidet ſie in Achtel, 9 = — Himt 1 en 
entfernt das Rerngehäufe, ſpült fie F Re 
leicht ab und fet fie zur- Hälfte ee 


mit Waffer bedeckt auf. Ein Stück⸗ Nelken 2 
chen Zimt oder Zitronenschale kann 1a Mehl, Wafler 9 
man gleich Hinzufügen. Wenn fie |3 I Kartoffeln, Satz 9 - 
weich find, zerdrüdt man fie mit dem SHolzlöffel oder 
rührt fie durch ein Sieb. Zuletzt jegt man den nötigen 
Zucker Hinzu. An füße Äpfel gießt man einen Eßlöffel Effig. 

Apfelbrei Nr. 2. Die Apfel werden gewaſchen, durch— 
gefchnitten und von den Kernen befreit. Dann ſetzt man 
fie mit den Schalen auf, fest Waſſer, ein Stüdchen Zimt 
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und einige Nelken Hinzu und läßt fie weichkochen. Dann 
rührt man fie durch ein Sieb und ſüßt mit Zuder. 

Birnenktompott. Die Birnen werden fein gejchält, 
der Länge nach einmal durchgefchnitten jowie das Kern— 
gehäufe und ſchlechte Stellen ausgeftochen. Dann jpült 
man fie ab und ſetzt fie, knapp mit Wafler bededt, mit 
einem Stückchen Zimt und dem nötigen Zuder aufs Feuer. 
Wenn fie gar find, ordnet man fie hübſch in einer Schüffel 
und bindet die Sauce noch mit angerührtem Kartoffelmehr. 
Nachdem fie noch einmal aufgefocht hat, fügt man noch 
einen Guß Wein oder als Erſatz eiwas Eſſig Hinzu und 
fchüttet fie über die Birnen. 

Geſtovtes NRindfleifh. In ausgebratenem Speck 
oder in heißes Fett legt man das in Würfel geſchnittene 
rohe Fleiſch, fügt die kleingeſchnittene Zwiebel, etwas 
feines Salz und Pfeffer hinzu. Unter beſtändigem Hin— 
und Herſchieben röſtet man das Fleiſch braun, dann ſetzt 
man es etwas an die Seite, rührt in dem Fett 
einen Eßlöffel Mehl braun, gießt ſeitwärts etwas 
kochendes Waſſer hinzu, legt den Deckel auf und läßt 
es garſchmoren. 

Bei Gulaſch röſtet man Zwiebeln und Speckwürfel, 
dünſtet das Fleiſch darin, gießt das Waſſer zu und würzt mit 
Pfeffer, Paprika und Salz. Zuletzt dickt man mit Mehl. 
Wirfing, Kartoffeln, gebratenes Rindfleifch und Sauce Pf. 06° 

Der Wirfing wird verlefen, | Gemüfe, Wafler zum 
die äußern Blätter entfernt, ebenfo Ablochen, Sa 10- 
die ftarfen Blattrippen und der |408 Be RELIRON, j 
Strunf. Die obern grünen Teile | gan 1EHt.Catz 6% 
der Blätter trennt man ab und |, &gteiiho.RAnod., 
ſchneidet die Blätter mehrere Male Salz. Pfeffer 70% 
durch. Nun wird das Gemüfe ge- |S0g Felt, 1ERL.MehL 
waschen und in braufend fochendem [Heller Ele 
Waſſer mit Salz abgefocht. Man läßt Fett heiß werden, rührt 
Mehl darin gar, füllt e8 mit Wafjer auf, legt das Gemüfe 
hinein und würzt e8 mit Salz und Musfat. In einigen 
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Gegenden wird der Wirfing mit Kartoffeln in einem 
Topfe (Eintopfgericht) gekocht, was fehr gut ſchmeckt. 
Das Rindfleifch wird in fochendes Fett gelegt, von 
allen Seiten raſch zugeröftet, damit das Eiweiß nicht ent- 
weicht, und Salz und Pfeffer darüber geftreut. Man 
ſchüttet feitwärts etwas kochendes Waſſer zu dem Fleifch 
und begießt e3 öfters mit diefer Tunfe. Nach Belieben 
fann man aud) eine Zwiebel und ein Zorbeerblatt zufegen; 
endlich bindet man die Sauce mit etwas Mehl. Ye nach 
der Größe des Stückes muß es 1 bis 2 Stunden braten. 


Milchſuppe, Endivienfalat, Kart. u. Haferfrifandellen Pf. 83⸗ 
Milchſuppe. Manläßt Waſſer |1 1 Waller, Ye I 

mit Milch und einem Stückchen Magermilch 

Vanille oder einigen Pfirſich- | Vanille, 2 Eßl.Mehl, 


blättern zum Kochen fommen. Nun 
verrührt man Mehl mit einem Ei- 
dotter und Waffer zu einem dünnen 
Teig und ſetzt diefen unter be- 
ftändigem Rühren der Suppe zu. 
Dann läßt man fie auffochen 
und würzt fie mit Zuder und Salz. 
Nach Belieben Schlägt man das 


Buder, Salz 5° 
Salat, 1 Zwiebel 10 





1 Eßl. Effig 6 
Salz, Pfeffer Ya 
38Kart., 1Eßl.Salz 9a 
Ya 1 Waffer 


175 g Hafergrübe 9- 
Salz, Pfeffer, Nuskat '/e 
1 Teel. Maggi, 208 





Eiweiß zu Schnee, ftiht davon Butter _ 7- 
Klößchen auf die Suppe, legt den |? — 100 g Reib · 
Deckel auf und läßt dieſelben im 50 Rett 6%. 


Dampfe gar werden. 
Endivienjfalat. Der Endivienfalat wird verlefen, 
fein gejchnitten (nach Belieben mit den Stengeln), fchnell 
gewaschen und zum Abtropfen Hingeftellt. Erſt kurz vor 
Mittag wird er mit Sal und Pfeffer, Ol und Eiffig, 
feingefchnittener Zwiebel und einigen zerdrückten warmen 
Kartoffeln vermifcht. — Auch von den jungen Blättern 
de3 Lömwenzahns kann man auf dieſelbe Weife einen 
ſchmackhaften Salat herftellen (Rettenfalat). 
Haferfrifandellen. 175 g Hafergrüge läßt man 
mit ?/4 1 Waffer unter beftändigem Rühren fo Yange 
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fochen, bis die Maffe fich vom Topfe löſt. Nun legt man 
fie in eine Schüffel, läßt fie erfalten und fügt Salz, 
Pfeffer, Muskat, zwei Eidotter, die Hälfte des Reibebrotes, 
20 g Butter und einen Teelöffel Maggi Hinzu, mijcht 
alles untereinander, febt zuleßt das zu Schnee gejchlagene 
Eiweiß Hinzu und formt mit der Hand Heine Zrifandellen 
davon, paniert fie in dem übrigen Neibberot und bäckt 
fie in der Pfanne auf beiden Seiten braun. 
Kirſchenſuppe, Kartoffelſalat uud Rühreier 





Bf. 107%4 


Kirihenfuppe Bon den 


Kirschen entfernt man die Stiele, 


dann ſpült man fie fauber ab 
und fegt fie mit kaltem Waſſer 
und einem Stüdchen Zimt auf 
und läßt fie langſam zum Kochen 
fommen. Unterdeffen rührt man 
das Mehl mit der Milch, dem 


12 & Ririchen, Waſſ. 12 - 
3 El. Mehl, Zimt 3% 
Ya I Vollmilch 10 - 
1100 g Zuder, Salz 4") 
28 Rartoffeln, Waſſ. 6 - 
Bivieb., Salz, Pfeffer 1’/2 
2 1 Baumöl 5- 
3 Eßl. Eifig 1- 
8 Eier, 4 Eßl. Milch 58 - 











Zucker und Salz glatt an und |25 8 Butter, Satz 61. 
gießt diefes unter beftändigem Rühren zu den Fochenden 
Kirschen. Sobald die Suppe wieder auffocht, zieht man 
fie vom Feuer zurück und richtet fie fogleich ar. 

Auf diejelbe Weile kann man auch Waldbeeren- und 
Pflaumenfuppe bereiten. Bei der letztern müſſen die 
— nach dem Waſchen aufgeſchnitten und entkernt 
werden. 

Alle Obſtſuppen müſſen abgekühlt aufgetragen werden. 
— (Kartoffelfalat fiehe ©. 75, Rühreier ©. 56.) 
Blumpudding 

Us & Nierenfett (fein gefchabt), Ye & Mehl, '/ & 
Zucker, drei geriebene Brötchen, 4 & Rofinen (gut ge 
wafchen), eine Priſe Salz mit Ingwer, eine Halbe Muskat— 
nuß werden troden gemengt, mit drei Eidottern und Milch 
zu einem dünnen Teig gerührt, das Eiweiß als Schnee 
mit einem Eplöffel Rum zugemifcht. Ein Tuch wird mit 
Mehl beftäubt, der Teig loſe Hineingebunden und 4 bis 
6 Stunden beftändig in Waffer gekocht. (Preis 85 Pf.) 


Kochrezepte 8 


Ein wohlichmedendes, jehr nahrhaftes Eſſen, das als 

Bolfsgericht weiteſte Verbreitung verdient. 

Hammelragout, Rüben und Kartoffeln Bi. 90. 
Hammelragout wird wiege- |" & Hammelfleiich 70 - 

ftontes Rindfleiſch bereitet (fiehe |10g Fett, 1 Biwiebel 2’ 

©. 78). Die Rüben werden ge- FR — Salz Hi 

ichält, wie Kohlrabi in Streifen |iY. & Rüben 71 

gejchnitten, gewafchen und furz ab- |2%2 % Kartoffeln 7° 

gebrüht. Danach jest man fie mit 508Fett, Pfeff. Sals 8- 

Fett und Kartoffeln wieder auf, läßt alles gar werden 

und würzt mit Salz und Pfeffer. 

Bohnenfuppe, Grünfohl, Kartoffeln und Mettwurft Pf. 82/. 
Bohnenfuppe fiehe ©. 50. |125g Bohnen, Waff. 4- 
Der Grünkohl wird verlefen, | Suppengr.,40ggett 7- 

fein gefchnitten, tüchtig gewaſchen u c— i 

: 2 aggi 2a 
und in braufend kochendem Waller | granto Tobl, Waffer 

und Salz flott abgefocht. Nun läßt | "Yptohen, Salz» 10%: 

man Fett heiß werden, ſchüttet das |40 g Fett, Mustat 5%. 

Gemüfe mit dem nötigen Waffer |2'/ ® Kartoffeln 8- 

hinein, Yegt die gewafchene Wurft 7: Bu 45- 

auf das Gemüfe, läßt beides garfochen, mifcht die gefochten, 

abgejchütteten und geftampften Kartoffeln darunter und 
würzt das Gemüfe mit Salz und Pfeffer. — Oder: 

Nach dem Abkochen des Gemüfes ſetzt man Kartoffeln wie 

immer mit Salz und Waſſer auf. Wenn fie Eochen, fügt 

man Fett und Wurft zur. Iſt die Wurft gar, jo wird fie 
herausgenommen, die Kartoffeln werden zerdrüdt und das 
abgefochte Gemüfe darunter gemischt. Nach Bedarf muß 
man etwas fochendes Waffer zugießen. Man würzt mit etwas 

Pfeffer und läßt das Gemüſe noch einmal gut durchkochen. 

Grünkohl ſchmeckt am beften, wenn er leicht durchfroren ift, 

weil fo ein Teil des Stärkemehls in Zuder verwandelt wird. 

Kartoffelklöße von rohen Kartoffeln 
Man reibt die gejchälten Kartoffeln in ein Sieb (Durd)- 

ichlag), preßt fie in einem groben leinenen Tuche feit aus, 

läßt die Brühe fich feßen, gießt diefe ab und vermiſcht die 
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ausgedrücten Kartoffeln mit Salz und der im Abwafjer 
zurüdgebliebenen Stärfe zu einem glatten Teig, dem man 
geriebenes und geweichtes Weißbrot und Eier zujebt. Dann 
formt man daraus dünne längliche Klöße, die in wallendem 
Waſſer flott gargefocht und in einen Durchſchlag gefchüttet 
werden. Die Sauce macht man von Sped, der in Würfel 
geſchnitten und ausgebraten wird, unter Zufügung von 
etwas ausgeglühten guten Rüböl; man röftet einige in 
Scheiben gefchnittene Zwiebeln hellbraun, auch etwas 
Mehl, und fügt reichlich Milch zu, würzt mit Pfeffer 
und Salz und gießt die Sauce über die inzwifchen warın 
gehaltenen, in einer Schüfjel angerichteten Klöße. 
Kartoffelklöße von gekochten Kartoffeln Bf. 62% 

Dide mehlige Kartoffeln werden |2’/. 8 Kartoff., Salz 7. 
wie zum Kartoffelfalat vorbereitet. | 150g Reibbr., 3 Eier 28°): 
Nach dem Erkalten zerreibt man ee — 
ſie, miſcht das Reibbrot, Salz und fat, Mehl 2! 
Muskat darunter. Den Speck |75g Mehl, Abkochw. 3 - 
fchneidet man in feine Wirte, 1 et OS 
läßt alles hochgelb werden und tut diejes zu der Kartoffel- 
maſſe. Hierauf fnetet man alles mit Mehl und Eiern 
gut untereinander, teilt die Maſſe in neun big zehn gleiche 
Teile, nimmt ein wenig Mehl in die Handfläche und 
formt runde, glatte Klöße, die an der Oberfläche Teine 
Niffe zeigen Dürfen. In braufend Eochendem Salzwafjer 
focht man fie ungefähr 15—20 Minuten. Es dürfen nur jo 
viel Klöße in den Kefjel eingelegt werden, als fpäter 
an der Oberfläche jchwimmen können. Während des 
Kochens achte man darauf, dab fih Fein Kloß an 
dem Boden des Keſſels feſtſetzt. Beim Anrichten über- 
gießt man fie mit brauner Butter. 
Käfenudeln 

Man rechnet zu U Mehl Ye 5 Weichkäfe (Quark), 
ein Ei, etwas Zitronenſchlae und 20 g Butter. Dieſes 
mifcht man untereinander und fnetet davon einen lodern 
Teia, ſtreut Mehl auf den Tiih. rollt den Teia aus und 
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fchneidet jchräge Vierede davon, die man in Schmalz oder 
Balmin braun 4 — en Ser beftreut. 

r emüfe und Obſt laſſen ſich durch verſchie— 
Das Einmadjen deneBerfahren zum Aufbewahren herrichten. 

Die Gemüje werden hauptjächlich auf folgende Weife 
behandelt: 1. Man läßt die Gemüje jauer werden, indent 
man fie mit Salz einmacht, fo Bohnen und Sauerfraut; 
2. fie werden getrocknet, oft auch gepreßt; dabei verlieren 
fie jedoch ihren feinen Geruh und Gefchmad; deshalb 
folen Dörrgemüfe nur ausnahmsweiſe Verwendung finden; 
3. durch Einfchließen in Büchlen und Gläfer, die man 
dann der Hibe ausſetzt, um die Gärkeime zu töten (Sterili- 
fieren); bei diefer Art entwideln fich bisweilen heftige 
Speifegifte, 4. durch Einlegen in Eſſig, DL, Salz oder 
Buderlöfung, jo bei Gurfen, Zwiebeln ufm. 

Das Obſt wird haltbar gemacht 1. durch Einlegen. 
in ftarfe Zuderlöfung, ein viel gebrauchtes, jehr gutes. 
Verfahren; 2. durch Trocknen oder Dörren; ſolche Früchte 
bilden einen großen HandelSartifel und find fir die Volks— 
ernährung von Bedeutung. Zu warnen ift vor den mit 
Schwefel gebleichten weißen amerifanifchen Früchten ; 
3. durch Einlegen in Eſſig; 4. durch Einfochen: Frucht: 
fäfte, Marmeladen. 

Die Einmachgefäße müffen ftet3 ganz rein und durchaus fäurefrei 
fein. Deshalb genügt es nicht, die Gefäße gut zu fpülen, fie 
müſſen ausgefocht und die Fäſſer wiederholt mit kochendem Waffer 
ausgebrannt, auch bisweilen durch Schwefeldämpfe die Gärkeime 
getötet werden. In unreinen Gefäßen fault das Gemüfe unter 
Entwidlung heftiger Speifegifte. 
Das Einmachen der Gemüſe 

Schneidebohnen l werden abgezogen und gewafchen, 
dann lang und fein gefchnitten. Nun follen fie kurz ab- 
gebrüht werden. Dazu bedient man fich eines Bohnen- 
netzes. Darin bringt man die Bohnen in das kochende 
Waſſer und läßt fie fchnell aufwallen. Nun ſchüttet man 
fie auf reine Tücher zum Abkühlen. Unrichtig ift eg, 
fie mit kaltem Waffer abzufchreden, weil die Bohnen an 
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Duft und Nährwert verlieren. Nachdem die Bohnen mit 
Salz und Pfeffer vermijcht find, drückt man fie mit der 
Hand in das Faß, deſſen Boden womöglid mit Trauben- 
blättern oder unreifen Trauben ausgelegt war; befjer 
ſchmecken fie, wenn fie im Steintopf eingemacht find. 

Die eingemachten Bohnen werden mit Traubenblättern belegt und 
mit einem reinen Tuche, da3 ringsum etwas eingeftect wird, ſowie 
einem pafienden Brette bedeckt und mit einem faubern großen Stein be- 
ſchwert. Die Brühe muß ftet3 bis iiber dem Brette ftehen, fonft muß man 
mit Salzwafjer nachhelfen. Wöchentlih wird das Eingemachte 
nachgejehen, oben Schimmel: und Fäulnisbildung entfernt und 
namentlih Tuch, Brett und Steingut gejpült. So oft man Bohnen 
herausnehmen will, entfernt man abends vorher Stein und Brett. 
Dadurch tritt die Brühe etwas aus der obern Lage zurüd und 
geht beim Herausnehmen nicht verloren. Die Bohnen müſſen mit 
fauberer Hand fo dem Faß entnommen werden, baß feine Ber- 
tiefungen entftehen. 

Schneidebohnen II. Zu 60 & fein gefchnittenen 
und abgefochten Bohnen, die man ohne Salz in die 
Tonne gedrüdt hat, gießt man eine falte Lafe, die aus 
8 bis 91] Eochendem Wafler, 5 & Salz und 1 W Zuder 
bergeftellt wurde. Diefe Bohnen halten fich beffer, werden 
nicht weich und find von gutem Geruch und Gefchmad, 
Sauerkraut wird fein gejchabt, mit Wacholderförnern 
und Salz vermengt in das mit Krautblättern ausgelegte 
Faß gedrückt. 

Weiße Rüben, gut gewajchen, in Streifen gejchnitten, 
werden mit mäßig Salz wie Kappus eingemacht. Da fie 
ſehr zufammenfallen, tut man gut, fie nach und nad) ein- 
zumachen. Rübftiele werden von den größern Blättern 
befreit, fein gejchnitten und wie Bohnen eingemacht. 

Surfen ohne Schäden und Fleden werden gewafchen, 
einen Tag in Salzlafe gelegt, abgetrocknet und mit Gewürzen 
im reinen Einmachtopf wechſelweiſe aufgefchichtet, Eſſig 
darüber gegoſſen, bis daß alle Früchte bededt find, und 
mit Tuch und glattem leichten Stein oder einem mit 
Senflörnern gefüllten Sad bededt. Als Gewürze benußt 
man Dil. Eitrannn. Anrheerhfätter. Randiszuder. Meer: 
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rettigfcheiben, Nelken, weiße Wfefferförner und kleine 
Bwiebeln, die man vorher auch in Salz gelegt Hatte. 

Bwiebeln und Berlzgwiebeln werden ebenfo wie 
diefe Eſſiggurken eingemadht. 

Zu Zudergurfen werden große Früchte ausgefucht, 
gejchält, Entfernt, in fingerbreite Streifen gefchnitten und 
in einem Gemifch von Eifig und Waffer gargefocht; num 
werden fie auf ein Sieb gejchüttet und dann in ein Glas 
gelegt. Endlich übergießt man fie mit Eſſig, der mit 
Buder, 1 g Nelfen, 10 g Bfefferfürnern gefocht wurde, 
und bindet den Topf zu. Auf 11 Eſſig nimmt man 
1% Zuder. Eine beliebte Zugabe zu Rindfleifch. 

Kürbiſſe werden ebenjo eingemadht. 

Salzgurfen werden eingemacht, indem man die 
frifchen Früchte einen Tag in Waller legt, abtrodnet, 
fchichtweife mit den angegebenen Gewürzen in den Topf 
legt, ftatt des Eſſigs jedoch Salzwaſſer Auf 101 Wafler 
1 & Sal) und einen Heinen Guß Eſſig darüber gießt. 
Zugabe zu Brot und kaltem Fleiſch. 

Rote Rüben (Bete) werden gut gewafchen. Dann 
fürzt man ein wenig die Blattfpreiten und focht die Knollen 
in reichlich Waffe. Darauf lößt man fie erfalten, ſchält 
und fchneidet fie in dünne Scheiben. Diefe werden jchichtweife 
mit Zwiebeljcheiben, Lorbeerblättern, Pfefferkörnern, Nelken 
und etwas Zucerin den Topf gelegt und mit Effig übergoffen. 
Das Eiumachen der Früchte 

2!/e kg Pflaumen werden ausgeleſen, die f fehlerkofen, 
reifen abgepußt und in einer Brühe, beftehend aus 1'1 
Eſſig, 2 kg Zuder, 3 g Nelfen und 5 g Stangenzimt 
einige Minuten gekocht, dann mit dem Schaumlöffel Heraus- 
genommen, erkalten laffen und in reine Gläſer oder Töpfe - 
gelegt, mit dem erfalteten Eſſig überaofjen, jo daß er 
darüber fteht, und mit Pergamentpapier zugebunden. 

Die Bergamottebirnen fhält man ſchön rund, 
wäfcht fie und Tocht fie mit Hald Eifig und Waffer, big 
fie fih mit einem Strohhalm durchftechen laſſen und legt 
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fie auf eine Schüffel; dann kocht man auf 5 & Birnen 
1!/ & Zuder mit !/s I Eſſig, Zimt und Ingwer und 
jcehüttet diefe Brühe heiß über die Birnen. — Auflochen. — 

Saure Kirschen entfteint man, läßt fie einige Stunden 
ftehen, legt fie vorfichtig mit einem filbernen Löffel fchicht- 
weife mit Zucer ins Glas und ftellt es in die Sonne 
oder in den Badofen, bis der Zucer gefchmolzen ift. Zum 
Entjteinen eignet fich eine Haarnadel, die man plattflopft 
und mit den beiden Enden in einen Korken ftedt. 

Die Waldbeeren. Man nimmt auf 10 & Beeren 
3 & Buder, '/ 1 Eſſig, zwei bis drei Stangen Bimt. 
Tie Beeren jchüttet man, nachdem fie ausgelefen und ge- 
wafchen find, in den Zuder, fügt Eſſig und Gewürz zu 
und läßt fie einige Minuten fochen. Man kocht 1 bis 2 
Teelöffel Salizylpulver mit, um das Gären zu verhindern. 
Erfaltet füllt man die Beeren in reine, ausgefchwefelte 
Gläſer, legt ein mit Rum oder Arraf befeuchtetes Papier 
darüber, bindet fie mit PBergamentpapier zu und bewahrt 
fie an einem fühlen Orte auf. Man kann die Waldbeeren auch 
in Krüge oder Flajchen einmachen. Sie werden dann ver- 
lefen, gewajchen, ohne Waffer eben aufgefocht und erfaltet 
eingefüllt. Beim Gebrauche muß man Zucer hinzufügen. 

Die Breifelbeeren. Sie werden verlefen, gewafchen 
und mit Faltem Waffer aufs Feuer gebracht. Wenn fie 
heiß find, fchüttet man fie auf ein reines Sieb, dann feßt 
man fie mit Zucker auf das Feuer. Auf 10 & Beeren 
rechnet man 2'/ % Zuder. Man läßt fie gut weich 
fochen; den Schaum nimmt man ab. Weiter behandelt 
man jie wie die MWaldbeeren. 

Rohe Fruchtfäfte Erdbeeren, Johannistrauben 
oder Himbeeren befreit man von den Stielchen und über- 
gießt fie mit Eochendem Waffer. Auf 1 & Erdbeeren nimmt 
man /21 Waffer, auf Johannis- und Himbeeren "/s 1 
und jedesmal 8 g pulverifierte Weinjteinfäure. Man läßt 
fie 24 Stunden ftehen, fiebt fie dann durch, gibt auf 
jedes Pfund Frucdtfaft 1'/ & Zucker, rührt bis der 
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Zucker geſchmolzen ift und füllt den Saft in gut ausge 
fchwefelte Flafchen, gießt oben ein wenig Rum oder Arraf 
darauf und verforkt die Flafchen forgfältig. Man bewahrt 
fie an einem fühlen Orte auf. 

Vergorene Fruchtſäfte. Die Beeren werden un— 
gewaſchen ausgepreßt. Den Saft ftellt man warm; es 
darf an die Schüffel nicht geftoßen werden. Der Saft 
gerät in Gärung, die in fünf bis acht Tagen vollendet 
ift; auf der Schimmeldede zeigen fich dann Feine, Klare 
Perlchen. Nun nimmt man diefe Dede vorfihtig ab und 
filtriert den Saft. Der Saft wird darauf abgewogen 
und, mit Zuder verfeßt (auf 1 & Saft rechnet man 1'/ & 
Buder), langſam zum Kochen gebracht. Nachdem man 
ihn geſchäumt Hat, läßt man ihn noch einige Minuten 
ftarf kochen. Reine trockene Flafchen werden ausgefchtwefelt 
und der Saft heiß eingefüllt. Die Flafchen bleiben offen, 
mit einem Tuch überdedt, bis zum völligen Erfalten jtehen. 
Bulegt werden fie a verforft. 6 

Das Baden nimmt in der Haug altung 
Das Backen nur noch einen beſcheidenen Raum ein, 
ſeitdem die alten Backöfen aus den Häuſern verſchwunden 
ſind. Jedoch werden in letzter Zeit in die Herde kleine 
Backöfen eingebaut. Es werden auch große eiſerne Backöfen 
in den Handel gebracht, um das Brotbacken und Obſtdörren 
wieder in den Haushalt zu verlegen. Nur diejenigen Fabri— 
kate haben Wert, die imſtande ſind, die Hitze längere Zeit zu 
halten, alſo mit Steinen ausgemauert ſind. Man kann auch 
Weißbrot, Torten und Kuchen zu Haufe bis zum Baden bor- 
bereiten und dann beim Bäder um einige Bfennige baden affen. 
Weißbrot 

Man ſchüttet 3 bis AU Mehl in eine tiefe Schüſſel 
löſt für 6 bis 8 Pfg. Hefe in "/, Talle Waſſer oder 
Milch auf und fest diefe in der Mitte des Mehles an. 
Wenn fie aufgegangen ift, macht man den Teig. Man 
nimmt gleih 1 Eßlöffel feines Salz, auf jedes Pfund 
Mehl 41 Milch, nach Belieben 4 & Schmalz, Butter 
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oder Palmin und einige Eplöffel Zuder, nach Geſchmack 
etwas Zimt oder geriebene Zitronenschale und macht einen 
fteifen Teig daraus, den man auf dem Backbrett, das man 
vorher mit Mehl beftäubte, tüchtig mit den Händen knetet, 
bis er glatt ift und nicht mehr Flebt. Dann breitet man ihn 
in einer ausgeftrichenen Badform aus oder formt ihn mit 
der Hand und legt ihn auf das Backblech zum Aufgehen 
(2 Stunden). Vor dem Baden und wenn es gar ift, beftreicht 
man das Brot mit Ei oder Zuderwaffer. Badzeit 1 Stunde. 
Graubrot 

Man ſetzt 2& Roggenmehl und 1% Weizenmehl mit 
21 Buttermilch und 50 g (10 Pfg.) Trodenhefe an und 
würzt mit einer Prife Salz. Schmadhafter wird dag Brot 
duch Anwendung von Sauerteig. Das Brot muß 1'/e 
Stunde baden. Es zeichnet ich durch großen Wohlgeichmad 
aus. Weil es auch billig ift, muß es empfohlen werden. 
Feſtkuchen 

Man ſchmilzt '/ & Palmin, gießt es in eine tiefe 
Schüffel, verrührt es mit 1/; Butter eine Zeitlang, 
fügt 2 & Zuder und 6 Eidotter Hinzu, treibt etwas 
Zitronenschale zu der Maffe, rührt nah und nah 1 # 
Mehl und eine Taffe Milch darunter und zulegt das zu 
fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß. Zum Aufgehen fommt 
ein Paket Badpulver unter den Teig. Jetzt wird der Kuchen 
in einer mit Butter ausgeftrichenen und mit Zwieback be- 
ftreuten Form eine gute Stunde bei nicht zu ſtarkerHitze gebaden. 
Obfttorte, erite Art 

Man macht einen guten Weißbrotteig, rollt ihn einen 
halben Finger die aus, legt ihn auf eine Bacplatte, 
breitet beliebige Obſtſorten darüber, ftreut Zuder und 
Zimmt darauf und bädt ihn bei guter Hite gar. 
Obfttorte, zweite Art 

Zu "/ & Mehl nimmt man 100 g Butter oder Palmin, 
miſcht '/ & Zuder, 1 bi3 2 Eier, eine halbe Eierfchale 
Waſſer, die abgeriebene Schale einer Zitrone und einen 
Teelöffel Backpulver darımter, mengt von diefer Maſſe 
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einen Teig, rollt ihn dünn aus und bädt ihn in einer 
Springform. (Belag mit gefochtem Obft.) 
Omelette . 

Mit einem Teelöffel Mehl verrührt man 4 Eidotter, 
fest eine Prife Salz zu und rührt zulebt das zu feſtem 
Schnee gefchlagene Eiweiß darunter. In einer Kuchen- 
pfanne läßt man Butter heiß werden, fchöpft den Teig 
hinein und bädt ihn auf beiden Seiten braun. Nach Be- 
lieben kann man die Omeletten mit gefochtem oder ein- 
gemachtem Obſt füllen, dieſes legt man in die Mitte der 
fertigen Omelette, ftreut Zuder darüber und fchlägt die 
eine Hälfte der Omelette über die andere. Dder: Man 
bäct die Omelette auf einer Seite langfam, während man 
mit einer Gabel hineinfticht, damit fie troden wird, ſchlägt 
fie zufammen und läßt fie noch ein wenig nachbaden. 
Bettelmann 

Geriebenes Schwarz und Weißbrot vermiſcht man mit 
Zuder, Zimt, etwas geriebener Zitronenfchale, gewafchenen 
Korinthen oder kleinen Rofinen und feuchtet es mit ein 
Glas Wein oder Wafler an. Nun fettet man die Form 
mit Butter, ftreicht die Hälfte des Brotes hinein und 
Yegt darauf geſchälte entfernte, in Scheiben gejchnittene 
Äpfel, freut Zucker und dann die andere Hälfte des 
Brotes darüber, ftedt einige Stückchen Butter darauf und 
bädt den Bettelmann */ bis 1 Stunde. 

ZwiebackPudding mit Kirchen 

Für 15 Pig. Suppenzwiebad wird zerkleinert, 4 Eier, 
1'/s Obertaffe Mil, A Löffel Zuder und etwas Zimt, 
nach Belieben auch ein wenig Zitronenschale werben ver- 
rührt. In die gut mit Schmalz oder Butter ansgejtrichene 
und mit Baniermehl beftreute Form wird eine Lage Zivie- 
bad gelegt und mit der verrührten Flüſſigkeit begofien. 
Dann folgt eine Lage entjteinte, mit Zucker beftreute Kirſchen, 
dann wieder Zwieback ufw., bis die Zwiebacklage den 
Schluß madt. Der Budding muß 1'/s Stunde entweder in 
“ einer Form im Wafferbade fochen oder °/s Std. baden. 
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Schneeball 

Ya Milch, 2 Eier, 4 gehäufte Eßlöffel Reismehl oder 
1 Eplöffel Stärke, 2 Eplöffel Zuder, 1 Stückchen Vanille 
oder 1/2 Teelöffel Vanillinzuder. Der Boden des Topfes 
wird mit Waſſer bedect, dann gießt man die Milch hinein, 
bringt fie zum Kochen und fügt den Zucker und das 
Gewürz zu. Inzwiſchen wird das Eiweiß mit Zucker 
zu ſteifem Schnee gejchlagen, auf die kochende Milch ge- 
ſchoben und der Topf feit zugedect. Iſt der Schnee gar, 
fo nimmt man ihn behutfam mit dem Schaumlöffel ab 
und legt ihn in eine Schüffel. Die Eidotter und das 
Stärfe- oder Reismehl werden verrührt, umter ftetem 
Rühren in die Milch gefchüttet und aufgefocht; die Creme 
gießt man in die Schüffel und Legt den Schnee darauf. 
Grießmehlklöße 

11 Milch, '/ & Griegmehl, 3 Eier, 2 ger. Brötchen 
zum ®Banieren, Salz, 1 Eplöffel Zuder, 1 Stich Butter, 
1/4 & Palmin. Die Milch wird in einen mit Waffer 
angefeuchteten Topf gegoffen und mit dem Salz und der 
Butter zum Kochen gebracht. Dann läßt man unter be- 
ftändigem Rühren das Grießmehl einlaufen und etwa 
10 Minuten kochen. Darauf rührt man das mit ein 
wenig Wafjer verdinnnte Eigelb darumter, nimmt den Topf 
vom Feuer und zieht dann den Schnee durch die Maſſe. 
Wenn fie erfaltet ift, formt man mit der Hand, die man 
vorher mit Mehl beftäubt, Klöße davon, beftreut fie mit 
Baniermehl und bädt fie in Schmalz oder Palmin. 
Grießmehlpudding 

Man gießt in einen emaillierten Topf ſo viel Waſſer, 
daß der Boden bedeckt iſt, und /21 Milch, fügt zwei ge— 
gehäufte Eplöffel Zuder, ein wenig Vanille oder eine 
HZitronenfcheibe Hinzu und läßt e3 zum Kochen Tommen. 
Unter fortgefegtem Rühren läßt man fünf Eplöffel Grieß- 
mehl einlaufen und fo lange kochen, bis es fteif ıft, rührt 
dann das mit Waſſer aufgelöfte Eigelb und nachdem der 
Topf vom Feuer genommen, den Eifchnee darumter. 





II. Dom Effen 


R f Ein fauber und zierlich 
Das Auftifcyen der Speifen gebedtter Tifch erhöht den 


Appetit. Zuerſt wird der Tiſch abgepußt, dann Iege das 
Tiſchtuch oder Wachstuch jo auf, daß es überall gleich- 
mäßig Herunterhängt, jeße die Teller in beftimmter Ent- 
fernung darauf; vecht3 lege die Gabel, daneben das Meffer 
und oben quer vor den Teller, den Stiel nad) rechts, den 
Löffel. In die Mitte ftelle die Waſſerkanne mit den 
Gläſern, rechts und links die Gemüfe- und Fleiſchſchüſſeln. 
Beim Ausichöpfen der Speifen in die Schüffeln achte 
darauf, daß fie nicht zu voll gefüllt und nicht beſchmutzt 
werden; wijche fie mit einem reinen Tuche ab. Für Ab- 
fälle: Pflaumen: oder Obftiteine, Knochen, Gräten ufm. 
ſetze ein Schüffelhen auf. 

Berrichte andächtig das Tifchgebet. Dann febe dich 
geräufchlog nieder. Befleißige dich einer geraden Haltung, 
die Yinfe Hand lege leicht auf den Tiſch, die rechte bewege 
gefickt beim Effen, ohne den Arm zu ftügen. Freundlich 
reiche die Speilen an und empfange fie danfend. Sei 
bejcheiden und wähle nicht die beiten Stüde aus. Beim 
Eſſen mache fein Geräufch mit. der Zunge oder den Lippen. 
Faſſe die Speifen nicht mit den Fingern an. Abfälle lege 
auf die Gabel und mit dieſer auf da3 dazu beftinmte 
Schüſſelchen. Apfel und Birnen fehneide vor dem Schälen 
in vier Teile; laſſe feine NRefte auf dem Teller. Unter- 
halte dich mit deinem Tiſchnachbar, Sprich nicht überlaut! 
Störe feinen beim Efjen, ſei fröhlich, aber nicht ausgelaffen. 
Niemand erhebe ſich, bis alle gefpeift haben. m 

: Nachdem das Danfgebet ge- 
Das Abtragen des Tifches prochen, wird ber Tiich ab- 
geräumt. Die Beſtecke werden auf einem Teller einge- 
fammelt, die Waffergläfer und Kannen auf das Tragbrett 
(Tablett) und die Teller jorafältia ineinander aeſtellt, alle 
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gebrauchten Sachen geordnet zum Spülen hingejegt. — 
Die Refte in den Schüffeln werden gefondert in Ge _ 
irre getan, zugededt und an einen fühlen Ort geftellt, 
um bald verwandt zu werden. Lege, nie Leberwurft auf 
jaure Speifen, 3. B. Kartoffelfalat (Wurftgift!). 

Das Tischtuch kehre ab oder fchüttle es aus, falte es 
auf dem Tiſche glatt und lege e3 in die dazu beftimmte 
Schublade. Das Wachstuch putze ab und rolle es, wenn 
e3 völlig troden ift, auf einem Stode glatt auf und feße 
e3 fort. Nun beginnt das Spülen. Geh her Bi 

R Wenn e3 bei jeder Köchin 
Derwendung der Speiferefte aud) Grundregel fein foll, 
durch genaues Berechnen, Wiegen und Meffen die Menge 
der Nahrungsmittel der Größe der Familie entjprechend 
herzuftellen, fo läßt es fich Doch nicht vermeiden, daß Reſte 
bleiben. Werden diefe richtig aufbewahrt und verwandt, 
jo erzielt man dadurch oft noch eine Erjparnis an Zeit, 
Geld und Teuerung. Niemals bewahre man die Refte 
zu lange auf, daß fie verderben, geſundheitsſchädlich oder 
doch unfchmadhaft werden, fondern man gebrauche fie 
möglichft an demfelben Tage bei der Abendmahlzeit. Man 
bewahre fie in bejondern Gefchirren, porzellanenen oder 
fteinernen ZTöpfchen an Yuftreinem Orte auf, alfo nicht 
in einem dumpfen Keller oder in Schränfen neben Ge- 
würzen, Käſe ufw.; wenn es nicht anders geht, ſetze man 
fie zugedect in die Küche. 

Fleiſchſuppe läßt man erfalten; durch die fich bildende 
ettjchicht wird fie vor dem DVerderben geſchützt. Bor 
dem Aufwärmen entfernt man einen Teil des Fettes, das 
man zum Stoven des Gemüſes gebrauchen kann; andere 
Suppen wärmt man unter ftetem Rühren auf. 

Friſches Gemüje wärmt man am beiten auf, wenn man 
das Geſchirr in heißes Waffer ftellt. Kleinere Reſte laſſen 
fi in Suppen verwenden. Eingemachtes Gemüfe ziehen 
manche aufgewärmt dem frilchen Gemüfe vor. Wenn es 
nit Schon mit Kartoffeln vermischt iſt, kocht man Kar— 
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toffeln, zerftampft, verrührt fie mit Fett, nach Belieben 
etwas Milch und miſcht das Gemüfe darunter. 

Sleifchrejte bewahrt man am beiten in Saucen oder 
in der Suppe auf oder auch in verdünntem Effig, wenn man 
Ragout daraus bereiten will. Übriggebliebenes Bratfleifch 
wärmt man am beiten in einem Zöpfchen, mit Sauce 
bedeckt, in heißem Waſſer; oder man jegt den Bratentopf 
an die Seite des Herdes und läßt dus Fleiſch langſam 
heiß werden, nicht kochen. Fleiſchreſte kann man auch 
baden oder zermahlen und zu Frifandellen verwenden; aus 
Rindfleifchreften läßt ſich Fleifchlalat bereiten, oder man 
ißt die Reſte auf dem Butterbrot. 

Kartoffelrefte werden gebraten, oder man macht eine 
Bwiebel-, Beterfilien- oder Senffauce und läßt die Heinen 
Kartoffelſtückchen darin aufkochen. Aus übriggebliebenen 
Kartoffeln kann man Kartoffeljalat bereiten. Ferner laſſen 
fich zerfchnittene und zeritampfte Kartoffelrejte zu Kartoffel- 
fuchen, Klößen und Kartoffelfuppen verwerten. 

Die Refte von Fett, Speckſtückchen, Schwarte uſw. 

laſſen fich vorzüglich den Kartoffel-, Gerften- und Hülfen- 
früchtefuppen zujeßen. Knochen werden mehrmals aus— 
ekocht. 
Reſte von Fiſchen kann man in kochendem Waſſer auf- 
wärmen, oder man legt die von den Gräten befreiten 
Fiſchſtückchen in eine Senf- oder Mehlſauce und kocht fie 
auf; auch fann man Salat daraus bereiten. 

Aus übriggebliebener Schokolade kann man Suppe be- 
reiten, aus Reften von Obft gute Objtfuppen. 

Die Reſte von Schwarz und Weißbrot verwendet man 
auf die mannigfachfte Weife. Aus Weißbrotreften macht 
man Baniermehl, Suppen, Auflauf ufw., aus Schwarz 
brotreiten Brotjuppe, Brotkuchen jowie Brotwafjer, ein 
fühlendes Getränk für Kranfe. 

Aus Apfelfinenfchalen entfernt man das weiße Fleiſch, 
trodnet ſie und verwendet fie in Suppen und Backwerk 
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Das DBerderben der Nahrungs- 
ee mittel wird dadurch hervorgerufen, 
daß ſich Fäulnisfeime anjegen 
und millionenfach vermehren. Die Fäulniserreger werden 
1. durch Staub der Luft und 2. durch Berührung übertragen. 
Gefördert wird der Vorgang der Zerfegung durch Wärme, 
gehindert durch Kälte, oft geftört durch Reinigung. 

Wenn das Eimeiß fich zerfebt, wird Die Nahrung nicht 
bloß ungenießbar, jondern aud) ſchädlich; denn es ent- 
wideln fich heftige Speifegifte, die oft den Tod Herbei- 
führen (Fiſchgift, Wurftgift, Konfervengift). "Die Eimeif- 
zerfegung zeigt fich an durch unangenehmen Geruch, Ber- 
änderung der Farbe, Schimmelbildung, ſauren Gejchmad 
ujw. Fleisch, das dem Verderben entgegengeht, verliert 
feine frifche Farbe und wird blaß. Filche, die nicht mehr 
frifch find, haben feine roten Kiemen. Verdorbener Sped 
läuft grünlich an. Dft zeigt die Ammejenheit von Maden 
die vorgejchrittene Fäulnis an. Konſervenbüchſen, deren 
Dedel nach oben gewölbt ift, find ftet3 verdächtig. Suppen 
und Gemüfe, die fauer geworden jind, dürfen nicht mehr 
verwandt werden. 

Um Fleiſch vor dem Verderben zu ſchützen, alfo länger halt- 
bar zu machen, brät man e3 Schnell rundum an. Auch kann man 
e3 einigemal in fochendes Salzwaſſer tauchen; durch beide 
Berfahren werden die Poren gejchloffen und das Eiweiß 
gegen die äußere Luft abgefchlofien. Man widelt es auch 
in ein mit Holzkohlenpulver beftreutes Tuch. Sit das 
Tleifch nicht mehr ganz einwandfrei, fo legt man es in 
Waſſer, in dem man einige Körnchen übermanganfaures Kali 
auflöfte; ſaugt das Fleiſch die rote Farbe auf, jo iſt das 
ein Zeichen, daß Gefahr in Verzug war. Mean wiederholt 
alsdann das Verfahren jo oft, bis die rote Farbe im 
Waſſer bleibt; jeder üble Geruch ift dann verſchwunden. 
Die befte Art, Nahrungsmittel vor dem Verderben zu 
bewahren, iſt das Sterilifieren, das darin bejtehi, daß 
man durch Kochen die Gärkeime tötet und die Nahruna3- 
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mittel Tuftdicht verjchloffen in Gläſern oder Töpfen 
aufhebt. 





Zur Aufbewahrung der Speiſen 
in — dient am beſten ein beſonderer 

Raum, die Speiſekammer. 
Dieſe muß hell, luftig, kühl und trocken ſein; hell, 
weil das Licht ein Feind vieler Krankheitsſtoffe iſt, Iuf- 
tig, weil Moderluft den Speifen einen efelhaften Geruch 
und Geſchmack gibt, fühl und troden, weil die niedrige 
Temperatur und Trodenheit die Entwidlung der Fäulnis- 
pilze hindert. 

Bor allem müſſen die Speifen vor Fliegen geſchützt 
werden. Diefem Zwed dienen Fliegenjchranf und Draht- 
glocden. Abgefehen davon, daß diefe Inſekten ihre Eier 
an Fleiſchwaren Iegen und die entjtehenden Maden das 
Fleiſch ungenießbar machen, find die Fliegen auch die 
Bringer vieler Kranfheitserreger. Bedenft man, daß fie 
fih oft auf verwejende Stoffe niederlafjen, aus Ställen, 
Aborten, Kehricht- und Düngerhaufen ihren Flug zur 
Küche und Borratsfammer nehmen, fo wird man einfehen, 
daß die Speifen vor ihnen gefchüßgt werden müffen. 

Vielfach verwendet man den Eisſchrank zur Auf 
bewahrung: allein fein Gebrauch bietet nicht volle Sicher- 
heit und ift nicht einwandfrei. Allerdings wird der Vor- 
gang des Verderbens verlangfamt, aber nicht verhindert; 
auch übertragen fich allerlei Gerüche der verfchiedenen 
Speifen aufeinander. Endlich ift auch die Herkunft des 
verwandten Eifes zu berüdfichtigen; Eis von ſchmutzigem 
Waſſer kann Krankheiten übertragen. 

Beſonders bedenklich ift das Aufbewahren der Speiferefte 
im Keller; dort trifft das Verſchmutzen und Verfeuchen der 
Nahrungsmittel mit dem Verderben faft ftet3 zufammen. 

Wir wiederholen mit Nahdrud: Das Aufbewahren und 
Berwenden der Speiferefte fol nur ausnahmsweise 
ftattfinden und fügen zuleßt bei, daß erfahrungsgemäß 
aufgewärmte Speifen weniaer befömmlich find. 
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. . Bor allen: fol auf das gute Kauen ber 
Einige Speiferegeln Speifen von Jugend an geachtet werden; 
denn durch gutes Kauen werden die Speifen für die Verdauung 
und Ausnutzung wirkſam vorbereitet, während fchlecht gefaute 
Speifen nicht bloß ungenußt den Körper verlaffen, fondern auch 
mandherlei Beſchwerden verurfachen. Sodann fol! man feine Speifen 
genießen, von denen man weiß, daß fie einem jchlecht befommen. 
Unangenehme Wirkungen haben oft fette Speiſen, namentlich fette 
Fleiſchſorten beſonders in gebratenem AZuftand, jehr fette Gemüfe 
und Saucen, meil das Fett die Magenfäfte im ihrer Arbeit ftört. 
Vielen find ſaure Speijen fchädlich, befonder3 weil ftatt der Objt- 
eſſige die ſcharfe Eſſigeſſenz benutzt wird. Gleich jchlecht befommen 
den meiften dide Saucen, in denen fich das Fett mit dem geröfteten 
Mehl Heifterartig verbindet. 


Gefördert wird die Eßluſt durch körperliche Arbeit und 
Bewegung, die jedoch nicht bis zur Erſchöpfung ausgeübt werden 
darf. Dem Stubenhoder ift ein Spaziergang vor Tiſch anzuraten. 
Heiterkeit, Frodfinn und Hoffnung heben die Eßluſt und fördern 
die Ausnutzung der Speifen; Kummer, Sorgen, Angft, Neid und 
Haß hindern fie. 

Dan fol Tangjam eſſen; denn fo nur ift das notwendige 
Kauen möglich, fo nur erhält man den richtigen Gefchmad der Speifen, 
alfo den wahren Genuß beim Ejjen. Wer fic fleißig ums tägliche 
Brot müht, muß fich auch Zeit nehmen zu feiner Mahlzeit. Während 
des Efjens foll man aud nicht leſen, das ift eine ſchlechte Sitte. 
Man joll nicht zu kalt und nicht zu Heiß effen, viele haben fich 
dadurch ſchon ſchwere Magenübel zugezogen. Während des Eſſens 
fol man gar nicht oder doch nur ſehr mäßig trinken. Die großen 
Mengen von Flüffigfeit verdünnen zu jehr die Magenfäfte und 
hindern ihre Wirkſamkeit. WII man einen Trunk tun, fo warte 
man bi3 eine halbe Stunde nad der Mahlzeit. Geiftige Getränfe 
follen vom Tiſch verbannt fein. 

Drei Mahlzeiten follen im allgenteinen genügen: 1. das 
Frühſtück ohne Fleiichipeifen, Käfe oder Eier, 2, da3 Mittagsmahl, 
beftehend aus Suppe, Fleifch, Gemitfe und Brot, 3. das Abendeſſen, 
das nicht zu reichlich bemefien werden darf, damit e3 den Schlaf 
nicht hindert oder ftört. Kinder, Kranke, Genefende und 
Arbeiter müfjen jedoch öfters effen und befonders ein zweites 
Frühſtück ſowie ein Veſperbrot einfchieben. Dieſe Zwilchenmahl- 
zeiten ſollen jedoch nicht ſehr reichlich ſein, um den Appetit für die 
Hauptmahlzeit nicht zu hindern. E3 gibt mehr Menichen, die zu 
viel effen und trinken, als folche, die Mangel leiden. 

Wer trinkt ohne Durft und ißt ohne Hunger, 
Der Hirht ala Runner. 
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i Beim Spülen muß genügend 
Das Spülen der Gefihirre heißes Wafler vorhanden 


fein. Alle gebrauchten Gefchirre werden geordnet zum Spülen 
zurechtgejeßt. Zuerft werden die Gläſer gefpült. Man bewegt 
fie vorfichtig durch das warme Waffer, läßt fie ablaufen 
und reibt fie mit einem reinen feſten Küchenhandtuche Har. 
Aus den Taffen entfernt man den Kaffeefat, von den 
Tellern und Schüffeln die Speiferefte, reinigt fie mit 
einem reinen Spültuch auf beiden Seiten,. ſchwenkt fie 
in einem andern Gefäß mit heißem Wafjer, läßt fie ab- 
laufen und trocknet fie mit den dazu beftimmten Tüchern. 
Mefjer und Gabeln mit eingefitteten Griffen darf man 
beim Abfpülen nicht in heißes Waffer legen. Die Koch— 
töpfe werden, jobald fie geleert find, mit Waffer gefüllt 
und auf den Herd geftellt. Befinden ſich angebrannte 
Speiferrefte darin, fo weicht man diefe mit Sodawaffer 
auf. Man pubt die Töpfe, nachdem man fie auf beiden 
Seiten gejpült hat, mit dem feft ausgewrungenen Spül- 
tuch oder mit einem bejondern Topftuche. Zulegt ſpült 
man die Pfanne und reibt fie troden. Dann bringt man 
alle Gejchirre an ihre Stelle, macht die Spülbütten rein, 
pußt den Herd, ſcheuert den Tiſch und die übrigen Holz- 
geräte, wijcht den Staub ab und nimmt die Küche auf. 
R In der Wohnung findet der Menfch ein 
Die Wohnung Heim in gefunden und Franken Tagen, 
eine Stätte der Ruhe und Erholung. Eine gute Wohnung 
muß geräumig, troden, fonnig und rein fein; das größte 
Zimmer wähle man als Schlafzimmer aus. Durch ftetes 
Reinhalten und fleißiges Lüften der Wohnung wird die Ge- 
fundheit gefördert. Durch Ordnung und bejcheidenen 
Schmud jchaffen wir uns ein behagliches Heim. Ein be- 
fonderes Augenmerk ift aufdie Qufterneuerung zurichten. 
Die verbrauchte Luft muß durch Öffnen der Fenfter abgeführt 
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werden; denn fie enthält nicht mehr den fo notwendigen 
Sauerftoff in Hinreichender Menge, ift vielmehr durch die 
giftige, fchwer heizbare Kohlenfäure und oft durch Kranf- 
heitzerreger verunreinigt. Nach dem Einführen frifcher Luft 
wird es jchnell warn; das Lüften ift Feine Verſchwendung 
an Heizmaterial, fondern ein Sparen. 

Auch die Fliegenplage muß man ernftlich befämpfen. 
Fliegen übertragen viele Krankheitsftoffe. 

Täglihe Reinigung der Wohnräume Die 
Arbeiten werden in dieſer Reihenfolge ausgeführt: 
1. Offnen der Fenſter. 2. Reinigung des Ofens, Aus- 
leeren der Aichenfchublade und des Afchenraumes. 3. Vor: 
fichtiges Abkehren des Bodens. 4. Abwifchen der gröbern 
Möbel mit einem feuchten, der feinern mit einem weichen, 
trodnen Tuche. 5. Aufwilchen des Bodens mit reinem 
Waſſer, das öfters erneuert wird. 6. Ordnen der Möbel. 

Wöchentliche Reinigung. Der Ofen wird gereinigt, 
mit der Bürfte abgerieben, die Polſtermöbel ausgeflopft, 
die Wände vom Staube befreit, die Gardinen werden 
ausgeftaubt, Bilder und Möbel mit feuchten Schwamm 
und feſt ausgewrungenem Leder gereinigt, die Fenſter, 
gepust, die kleinen Möbel, der leichten Reinigung wegen, 
von den Wänden abgerüdt, die Fußſockel feucht abgepust, 
der Fußboden aufgenommen. 

Tägliches Drdnen und Reinigen des Schlaf- 
zimmersd. Gleich nach dem Aufftehen werden die Fenster 
geöffnet, die Bettuorlagen aufgenommen, die Betten ab- 
gelegt, Kiffen und Federbetten werden aufgefchüttelt, die 
Bettücher gefaltet, die Obermatrage wird umgemwandt 
oder der Strohfad aufgefchüttelt, die Gefchirre werden 
entleert, ausgeſpült und ausgetrodnet. Während eine 
Pauſe bei den Haus- und Küchenarbeiten eintritt, werden 
die Betten gemacht und die Zimmer geordnet. Die Fenſter 
bleiben bei gutem Wetter bis zum Abend offen. Wöchen t— 
lich werden die Schlafzimmer zweimal gepußt, einmal 
findet eine gründliche Reinigung ftatt. 
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Reinigen der Küche. Tägliche Arbeiten: Der Herd 
wird ausgenommen, die Aichenfchublade entleert, der Feuer⸗ 
und Afchenraum werden gerenigt, die Beichläge und die 
Platte gefcheuert, erjtere mit feinem, letztere mit grobem 
Schmirgelleinen, die übrigen blanfen Teile werden mit 
einem wollnen Lappen oder Bapier abgerieben. 

Wöchentlihe Reinigung An einem Tage der 
Woche wird die ganze Küche gründlich gereinigt. 

Die Mefjer und Gabeln fcheuert man mit feiner Aſche 
oder mit feinem Schmirgelleinen oder auf einem Scheuer- 
brette, das mit gejchabtem Putzſtein beftreut ift, blanf und 
pußt fie ab. 

Blech-, Zinn- nnd Binkgefchirre fcheuert man mit Soda- 
waffer und Sand, fpült fie ab und fcheuert fie troden, 
oder man reibt fie mit feuchter Putzſeife ein und mit 
trocknem Lappen blanf. 

Alle Holzgeräte werden mit Wafjer und Seife oder mit 
Sodawaffer und Sand gejcheuert, abgejpült und getrocknet. 

Emaillierte Gefchirre werden mit heißem Sodawaſſer 
und Sand gereinigt, nachgefpült und ausgetrodnet, ebenſo 
reinigt man die eifernen Kochtöpfe und Pfannen. 

Die Beforgung der Petroleunlampe. Die befte 
Lampe kann nicht hell brennen, wenn fie nicht forgfältig 
reingehalten wird. 

Das Putzen der Lampen beforgt man ftet3 des Morgens. Auf 
dem Tifche oder auf dem Fenfterbreit breitet man zuerft ein großes 
Stüd Papier aus. Darauf ftellt man die -Lampe. Nun Holt 
man da3 Putzkäſtchen, worin ftet3 alles Nötige vorhanden ift, 
nämlich der Aylinderpußer, zwei reine Tücher für Glode und 
Zylinder, zwei weitere Tücher für die übrigen Teile der Lampe, 
etwas Watte und eine Haarnadel. Zuerft nimmt man die Glocke 
und veibt fie mit einem reinen Tuche ab. Sind Fleden daran, Jo 
entfernt man fie mit etwas Seife und einem feuchten Lappen oder 
mit etwas Spiritus. Nun pubt man das Lampenglas, im Innern 
mit den Bylinderpußer, reibt e3 mit einem Tuche innen und außen 
recht Har und ftellt e3 dann im die Glode. Der obere Teil des 
Brenners, worauf die Glocke und das Lampenglas rufen, wird ab- 
geichraubt und von innen und außen blank geputzt; man vermeide, 
ftark auf dieſe Teile zu drücken, weil fie jonft verbogen werden. 
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Dann reibt. man den Docht mit einem Läppchen oder Papier ab, 
fchraubt ihn etwas herunter, pugt nochmal3 um den Nand des 
Brenner und reinigt dann den Ramin.T!Man fchiebt mit der 
Haarnadel ein Flöckchen Watte hinein, zieht es unten wieder Her- 
aus und pubt ihn auf bdiefelbe Weife noch mit einem feinen 
Läppchen aus, bis alfer Schmub entfernt ift. Den Docht läßt man 
den Tag über etwas Herumtergejchraubt, damit dad emporfteigende 
ÖL nicht überfließt und fo die Lampe wieder verunreinigt. Darauf 
füllt man die Lampe mit Petroleum, jedoch nicht Hi zum Rande, 
und ſchraubt den Brenner wieder auf. Dann pubt man den Fuß 
ab und ſetzt Lampengla3 und Glode mieder darauf, Einmal in 
der Woche müſſen alle blanfen Teile der Lampe mit Putzſeife ab- 
gerieben werden. Hat mar alle Lampen auf diefe Weile gereinigt, 
fo bringt man jede auf ihre Stelfe, ordnet das Putzkäſtchen wieder, 
entfernt über dem Kohlenfaften den Schmub von dem Bapier, 
faltet e8 und bringt ed, wenn es nicht zu fehr beſchmutzt wurde, 
mit dem Käftchen an feinen Ort. Zulekt muß man fich die Hände 
tüchtig mit Seife wachen. 

Wer Gasbeleuchtung Hat, drehe ftet3 gut die Hähne zu und 
fchließe abends den Haupthahn. i 

Das Fenfterpugen. Ungefähr alle 8 bis 14 Tage 
werden die Fenſter gepußt. Wenn die Sonne auf die 
Fenſter jcheint, dürfen fie nicht gewaſchen werden, weil 
fonft das Glas erblindet. Zuerjt werden die Rahmen 
abgeftaubt und mit einem feuchten Tuche abgepust. Die 
Scheiben wäſcht man ftrichweife mit dem Schwamm, reibt 
fie mit dem Leder troden und mit weichem Papier Flar. 
Man kann fie auch nur mit Bapier abreiben. Türen und 
Fußleiften werden mit Waffer, dem man Salmiafgeift 
zufegte, abgewafchen und mit reinem Waffer nachgepußt. 

Treppenpugen. Das Geländer wird mit einem feuchten 
Tuche gereinigt, jede Stufe wird befonders mit dem Hand- 
befen und untergehaltener Schaufel abgefehrt, beim Auf- 
nehmen jedoch 3 bis A Stufen zufammen gepubt. Der Flur 
wird täglich gefehrt, naß aufgenommen oder gejchrubbt. 

Der Keller muß gelüftet und reingehalten, deshalb 
öfter gekehrt werden. Die Kartoffeln werden in Kiften 
oder Verſchläge gelegt, bei Froſtwettter zugededt. 

Die Einmachfäffer werden alle 14 Tage nachgejehen, 
Brettchen und Tücher abgewaſchen und friſches Waſſer 
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auf das Eingemachte gegofien. Die leergemordenen Fäſſer 


werden gewällert und gelüftet. ch Waſche barf 

Die ſchmutzige Wäſche dar 
Die Behandlung der Wäfche nicht umberliegen; fie wird 
am beiten hängend oder in Körben, aber ftet3 außer-- 
halb des Schlafzimmers aufbewahrt. Die Wäſche wird 
zuerſt jortiert, dann gezählt und aufgefchrieben. Man weicht 
fie am Tage vor dem Waſchen in lauwarmem Waſſer mit 
Soda ein, läßt fie über Nacht weichen, wringt fie aus 
und feift fie ein. Dann legt man fie in den Kefiel, die 
gröbere Wäfche untenhin, die feinere darauf, übergießt fie 
mit faltem Waſſer und kocht fie etwa Stunde. Nun 
bringt man fie mit der heißen Lauge in die Wafchbütte, 
wäſcht fie möglichit rein, feift die noch ſchmutzigen Stellen 
wieder ein umd Focht fie in einer zweiten Lauge, die mit 
gefchnittener Kernfeife und Soda hergeftellt ift, und wäſcht 
fie zum zweitenmal in der Wafchbütte. Nachdem fie aus— 
gewrungen ift, legt man fie auf den Raſen; wenn feine 
Rofenbleiche vorhanden ift, hängt man die Wäfche auf 
Leinen im Freien auf. 

Man läßt fie !/e bis 1 Tag bleichen, dreht fie einmal 
um und begießt jie fleißig. Daun wird fie mehrmals in 
klarem Waſſer aufgewajchen, zuletzt gebläut und feit aus— 
gewrungen an einem Juftigen Ort auf gut gereinigte 
Stangen oder Leinen zum Trocdnen aufgehängt. Die 
bunte Wäfche wird auch zweimal und ftet3 nad) der weißen 
gewaschen, die hellfarbige zuerjt, dann die dunkle; damit 
die Farben nicht leiden, wäjcht/man bunte Wäfche fchrell 
durch die erfte und zweite Lauge und feßt fie dann in 
reine Wafjer ein. Abfärbende Sachen muß nıan allein 
legen. Beim Aufwaſchen werden nur helle Schürzen gebläut. 

Wollene Sachen werden jchnell in lauwarmem Seifen- 
waſſer gewajchen. Man kann auch Galljeife oder Panama— 
Holz benugen. Farbige Stoffe jest man beim Aufwajchen 
in Salzwaffer; bei voten fegt man einen Guß Eifig dem 
Aufwaſchwaſſer zu. 
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Die Waſchmaſchine. Unzweifelhaft ift der Gebrauch der 
Waschmaschine fehr nuützlich. Es gibt Hauptfächlich zweierlei Syſteme, 
die in zahlreichen Abarten verfertigt werden. Die Schaufel- 
maſchine ift meift von Holz, bismweilen auch von Metall; in ihr 
wird die Wäſch na dem Kochen in neuer heißer Lauge ge 
ichlagen, gewiegt oder gedreht. Ste erfordert viel Kraftaufwand 
und verſchlingt viel Seife. Für Arbeiterwäfche und bunte Sachen 
wird fie iroßdem von einigen bevorzugte. Die Dampfwaſch— 
maſchine ift eine in etiva 12 verfchiedenen Arten auf den Markt ge- 
brachte Metalltrommel, in der die Weißwäſche während des 
Kochens durch Heißes Wafler und Dampf Iangfam bewegt wird. 
Sie eripart fehr viel Seife, etwa °/ı des fonftigen Verbrauchs, 
und bringt die Wäfche in kurzer Zeit auf die Bleiche, Bunte Wäfche 
und Wollfachen werden jedoch nicht darin behandelt, fondern in ber 
auge, die in der Wafchmachine zuritdbliebt, gereinigt. 

Die Waſchmittel find fehr verjchiedenartig. Wer 
es nicht gut gelernt hat, ſoll fih vor dem Zuſatz von 
Benzin, Salmiafgeift, Terpentin und Petroleum hüten. 
Auch die fertig in den Handel kommenden Wafchmittel, 
befonder3 die Wafchpulver, find als zu teuer nicht 
ernnfehlenswert. Solche mit Chlorzufaß zerbeißen die Wäfche. 

Gardinen, Deden, Schürzen, Blufen, Kleider jteift 
man mit gefochter Stärke. '/ & Stärfe wird mit 
1'/e Zaffe kaltem Waſſer aufgerührt. Dann gießt man, je 
nad) der gewünſchten Steife, 3 bi8 4 1 braujend Fochendes 
Wafjer unter ftetem Rühren Hinzu und rührt. bis die 
Stärke etwas abgekühlt und klar geworden ift, taucht die 
zu ftärfende Wäfche ein, wringt fie aus, verreibt fie gut 
und hängt fie auf. Die trockene Wäfche wird angefeuchtet, 
glatt gezogen und zufammengerollt, darf aber nur einen 
Tag liegen, weil fonit Flecken entjtehen. 

Kragen, Manfchetten, Bor- und Faltenhemden ftärkt 
man mit roher Stärke. 1/s & Stärke löſt man mit Ya I 
Waſſer auf und fügt 1 Teelöffel Borar und 1 Teelöffel 
feines Salz hinzu. Mann kann damit 6 Oberhemden und 
12 Sagen fteifen. Beim Stärken rührt man die Stärke 
gut um, taucht die Wäfche ein, wringt fie aus und reibt 
fie; dann fchlägt man fie in ein trodnes Tuch ein und 
TAßt Sie eine Stunde durchrziehen 
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Das Einfeuchten und Bügelnder Wäſche. Zum 
Einfeuchten der Wäſche nimmt man einen kleinen weißen 
Reiſerbeſen, den man nur für dieſen Zweck gebraucht. 
Zuerſt ſortiert und reckt man die Wäſche, dann wird ſie 
eingeſprengt, wobei man achten muß, daß Bett- und Leib- 
wäfche nicht zu naß befprengt werden. Die glatten Wäfche- 
ſtücke kann man mangeln, die übrigen werden gebügelt. 
Man belegt den Tifch mit einer dicken Dede, bededt diefe 
mit einem reinen Tuche. Ehe man mit Bügeln beginnt, 
muß das Wäſcheſtück alatt hingelegt werden und dag 
Bügeln ftet3 in gerader Richtung gejchehen. Das Bügeln 
muß durch Zufehen und Übung erlernt werden. 

Das Bügeleifen ift in der verjchiedenften Form in 
Gebraud. Jedes Syftem Hat feine Vorteile. Für den 
Hausgebranch ift das Kleine vernicelte Blätteifen oder das 
größere mit Bolzen vorzuziehen. Entſchieden gewarnt 
werden muß vor den Kohlenbügeleifen, das einen Heinen 
Dfen darftellt, worin Holzfohlen verbrannt werden. Diefem 
Bügeleifen entjtrömen giftige Gaſe, die der fleißigen 
Büglerin heftigen Kopfſchmerz und Übelkeit bringen und 
fie bei zarter Gefundheit auch ernftlich jchädigen können. 

Das Tilgen der Fleden. Che man die Flecken 
aus wollenen Kleidern tilgt, Elopfi und bürftet man das 
Kleidungsſtück folange, bis aller Staub daraus entfernt ift. 
Fettfleden entfernt man mit Benzin. Man breitet ein 
reines Tuch auf dem Tifche aus, befeuchtet einen reinen 
Lappen, womöglich von dem Stoff des Kleidungsſtückes, 
mit Benzin und reibt den Flecken jolange, bis er ver- 
ſchwunden und troden iſt; das umterliegende Tuch muß 
währenddeffen verſchoben werden. 

Flecken von Teer oder Wagenjchmiere entfernt man, 
wenn man fie mit Butter beftreicht, wodurch fich die Flebrige 
Mafle löſt; dann reibt man den Fettflecken mit Benzin aus. 

Obſt⸗ und Weinfleden verfchiwinden aus weißer Wäfche 
ſehr fchnell, wenn man die Fleden etwas anfeuchtet und 
einen brennenden Schwefelfader darunter hält. 
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Tinten- und Roftfleden wäſcht man, wenn fie no 
frifch find, in Zitronenfaft aus. Sind die Fleden fcho 
troden, dann nimmt man am beiten etwas Kleejalz, mach 
die Flecken vorher mit heißem Waffer naß, ftreut Kleejalz 
darauf und reibt folange, bis der Fleden entfernt it, 
darauf muß der Stoff aber tüchtig in klarem Waſſer aus— 
gewaschen werten, weil Kleefalz das Gewebe angreift. 


Sedes Frühjahr muß an fonnigen 
Der große Hauspuf; Tagen die ganze Wohnung bis in 
die Heinften Eden, fowie alle Geräte gründlich gereinigtiwerden. 

Zuerſt reinigt man den Speicher. Alle Sachen werden abgeftäubt, 
mit einem feuchten Tuche abgepußt oder mit Lauge abgemwafchen, 
Kleider und Flicklappen ausgeflopft und Unbrauchbares ausgefhieden. 

Sn den Wohnräumen reinigt man zuerft die Ofen. Man nimmt 
bie Röhre aus dem Dfen und reinigt fie auf dem Hofe oder man 
klopft leife überall an die Röhre, umwidelt die Spige eines langen 
Beienftiel3 mit einem Lappen oder Strohmilche, öffnet die Röhre 
am Knie und fährt damit in der Röhre nach allen Seiten hin und 
her. Dann nimmt man den Ruß unten heraus. Auch inwendig 
und auswendig wird der Dfen gründlich gereinigt. 

Die Wände kehrt man mit einem Haarbeſen ab, den man mit 
einem reinen Tuche, das öfter erneuert werden muß, ummwidelt hat. 
Die Deden werden geweißt, die Tapeten auögebeffert. 

Polſtermöbel Hopft man aus. Alle Schränfe und Schubladen 
werben innen mit Lauge ausgemwafchen und mit reinem Waller abge- 
wajchen damit der Anftrich nicht leidet, außen mit Schwamm und Leder 
und mit friihem Papier belegt. Fenfterrahmen und Türen werden 
mit Lauge abgewaschen, mit reinem Waller nachgeſpült und mit 
fauberm Tuche getrodnet, Holzfarbenen Anftrih wäſcht man mit 
Schwamm und Leder, die Fenfter werden gemaichen. Spiegel und 
Bilder werden mit feuchten Leder abgerieben, polierte Möbel mit 
Schwamm und Leder. 

Die Betten werden auseinandergenommen, bie Überzüge von dem 
Bettwerk abgezogen, da3 Bettzeug in die Sonne gelegt, ausgeflopft 
und ausgebürftet, die Bettitellen werben gründlich ausgewaichen und 
wenn nötig, wird das Ungeziefer ausgerottet durch Beitreichen mit 
Petroleum und Nachwafchen mit Lauge. Der Kleiderſchrank wird 
ausgewafchen, die Kleider gelüftet und ausgeflopft. Wenn fich 
Motten vorfinden, ftreut. man Rampfer ein. Deden, Bettbezüge 
und Gardinen werden gewajchen. 

Auch in der Kühe wird eine noch gründfichere Reinigung vor— 
genommen, Geichivre und Geräte werden gewaichen und die Flecken 
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getilgt. Flecken aus weißen Tifchplatten oder Küchenbrettern ent- 
fernt man am beften mit Tonerde. Man vermengt fie mit Waſſer 
zu einem fteifen Brei, beftreicht den Fleden damit, läßt fie eine Nacht 
darauf und wäſcht fie dann mit reinem Waſſer ab. 

Zuletzt wird der Keller gereinigt. Die leeren Gemüfefäffer bringt 
man auf den Hof, wäſcht fie aus und läßt fie einige Tage ftehen, 
dann entleert man fie, trodnet fie aus und feßt fie fort. Zuletzt 
fegt man Wände, Boden und Geftelle. 

Der Bodenanftrich. Fußböden fönnen mit Ölfarben, 
Laden oder Leinöl geftrichen werden. Das letztere möchte 
wohl am meisten zu empfehlen fein. Auf 20 qm rechnet 
man 1 ] gut ausgefochtes Leindl, daS man warm mit 
einem PBinjel aufträgt oder mit einem Wollappen einveibt, 
nachdem man den Fußboden ganz rein gefcheuert Hat und 
wieder trocden werden ließ. Nach etwa 12 Stunden kann 
das Zimmer wieder benugt werden. 

Olfarben und Lade werden fertig in Büchfen gekauft. 

* Unm die Wohnung zu einem ge— 
Schmũcke dein Heim mütlichen Heim zu machen, ge- 
nügt es nicht, daß alles rein ift und an feinem Platze 
fteht, es muß auch ein Heiner Schmuck Hinzutreten. 
Kahle Wände find froftig, darum Hänge man Bilder auf, 
nicht zu viele, das ift geſchmacklos, und alle in gleicher Höhe 
Das Bild der Eltern umgibt ein Kranz oder eine Kante. 
Werden die Wände nur gefälft, jo verzichte man nicht 
auf eine zierliche Borde oder doch eine abjchließende 
Linie. Bevorzugt man Tapeten, dann wähle man zarte 
Farben, helle Töne und leichte Flachmuſter. Die Ede füllt 
man mit einem Eckbrett, dag eine Häfeljpige umgibt: ein 
ſchöner Pla für die Lampe oder eine Figur. Die 
Fenſter werden mit zarten Gardinen verhängt, die jtet3 
ganz und blendend weiß feier. Auf dem Fenſterbrette 
blüht das Geranium oder die Fuchſie; im Bauer fchlägt 
ein Fink oder ein Kanarienvogel. Der Tiih wird mit 
einer dunklen Dede belegt. In der Mitte jteht auf einem 
Schoner oder Läufer an den Feittagen ein Strauß. 
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R 4 Bor allem fei mäßig in 
Pflege deine Gefundheit! Speife und Trank. Iß nicht 
zu viel und nicht zu gierig; wenn du zu viel Speife zu 
dir nimmft, wird der Magen überladen, er kann die Arbeit, 
die ihm zugemutet wird, nicht leiften und wird frank. Ißt 
einer zu haſtig und gierig, jo nimmt er fich nicht Die 
Zeit, gut zu fauen; die Speifen werden dann nicht gehörig 
mit Speichel vermischt und die Zerjegung des Stärke— 
mehls nicht eingeleitet. 

Das beite Getränk ift gutes Waſſer; es darf nicht zu 
falt fein, ſonſt verdirbt e3 die Zähne; eg muß rein fein, 
fonft macht es krank (Malaria und Typhus). Zur Zeit 
großer Krankheiten trinke nur abgefochtes Waller. Es 
wird verbeffert durch Fruchtfäfte. Kohlenfaure Waffer find 
oft nicht rein; eisfalt fchadet ihr Genuß dem Magen. 
Starker Kaffee und Tee find auch Schädfich. 

Pflege deine Zähne, denn fie find dir zum Kasten und 
Berdauen unentbehrlih. Speiferefte, die im Munde in 
Fäulnis übergehen, greifen die glänzende Dberjchicht der 
Zähne, den Schmelz, an und bringen auch die Zähne ſelbſt 
zum Faulen. Darum puge nad) der Mahlzeit oder wenigiteng 
abends und morgens die Zähne mit einer weichen Bürfte 
oder einem Läppchen. Vermeide fchnellen Wechiel von 
fehr heißen und ſehr Falten Speifen, weil fonft der Zahn- 
jchmelz riffig und brüchig wird. Laffe die Zähne öfters 
von einem gewiffenhaften Zahnarzt unterfuchen. 

Bedenke, dag mit Unreinlichkeiten auch oft Anftedungs- und 
Krankheitftoffe in den Körper wandern. Darım fei reinlic. 
Iß und trinke nicht aus unfaubern Geſchirren, nie mit ungewafchenen 
Händen, nie unreine, ungewafchene Nahrungsmittel. Im Schmuß 
finden die Erreger vieler Krankheiten einen ſehr fruchtbaren Nähr- 
boden, auf dem fie fich milfionenfach vermehren, und in den 
Leib gelangt, heftige oder frhleichende Krankheiten erregen. 

Spude nicht auf den Boden und achte darauf, daß der Aus— 
wurf anderer, beſonders Kranker, nicht anf dem Zimmerboden anf- 
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trodnet, in die Luft gelangt und Unheil ftiftend eingentmet werde. 
Für Kranke müſſen Spudräpfe beforgt werden, die mit einem 
Dedel verjehen und teilweife mit Waſſer gefüllt find. Spudfäften 
mit Sand oder Sägemehl find ganz untauglich. 

Achte auf deine Fingernägel; fie feien nicht zu kurz un: 
ſchön abgejchnitten oder gar abgebifjen, noch follen fie wie Krallen 
lang gezogen werden; laß feinen Schmuß unter den Nägeln fich 
anfammeln; auch diefer kann die Brutftätte zahlreicher Krankheiten 
fein; fahre öfters unter dem Nagel mit einem Mefferchen oder 
Hölzchen, da3 glatt und zugejpist ift, Her. Bohre nicht mit 
den Fingern in der Naſe; Trage nicht an Wunden, die gar Yeicht 
verſchmutzen, fich entzünden und bösartig werden. 

Eine bejondere Pflege verdient die Haut. Sie ift eine 
Art Atmungsorgan, das aus Millionen feiner Löcher 
(Poren) Wafjerdampf und fchädliche verbrauchte Stoffe 
augfcheidet. Eine verſchmutzte Haut kann diefen Dienst 
nicht leiften. Der ganze Körper muß nach fehr fchmußiger 
Arbeit und auch font öfters gewafchen werden. Im 
Sommer find fühle, im Winter lauwarme Bäder am zu- 
träglichften. Kalte Bäder find nur für ganz gefunde Menſchen 
geeignet; man darf nicht erhigt ins Bad gehen und nicht 
fofort nach dem Effen. Im Bad foll man nicht fill fißen, 
fondern fich bewegen. Nach dem Bade muß man fich gut 
abtrocknen, fchnell ankleiden und fich mäßige Bewegung 
verjchaffen. Wer feine Badeeinrichtung benugen kann, foll 
wenigftens einmal wöchentlih den ganzen Körper mit 
Schwamm und Seife abwajchen und dann mit einem Tuche 
troden reiben. Tägliche Abwafchungen nach dem Aufitehen 
find ein treffliches Mittel, den Leib abzuhärten und fich gegen 
Erfältungen zu ſchützen. Wache täglich Geficht, Hals und 
Bruft, wöchentlih wenigftens die Füße. Kleine Kinder 
müffen täglich gebadet werden. 

Gute Augen werden verdorben durch Leſen, Schreiben, 
Nähen, Stiden uſw. bei ungenügendem Licht, oder wenn 
man die fchlechte Gewohnheit hat, die Arbeit zu nahe an 
die Augen zu Halten. Hüte dich, ganz feine Schrift zu 
lefen und zu jchreiben oder ganz feine Handarbeiten zu 
machen. Schau nicht in die Sonne hinein, arbeite nicht 
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bei zu hellem oder fladerndem Licht. Die Linien follen 
deutlich fein; der Gebrauch des Linienblattes ftrengt die 
Augen zu fehr an und ift deshalb zu verwerfen. Lies 
nie während des Sehens und Fahrens, auch nicht während 
des Eſſens. Lies nicht zu lange und mache Baufen im 
Leſen; laſſe dann den Bid ins Weite, womöglich über 
grüne Felder und Wälder fehweifen. Trage feine Brille, 
e3 jei denn, daß der Arzt es verlangt. Siehjt du fchlechter, 
oder tanzt e8 Dir vor Augen, tränen fie oder leben fie 
zuſammen, tut Dir das Licht weh oder glaubft du Sand 
in den Augen zu haben, dann mußt du den Arzt auf- 
juchen. Sit etwas ins Auge gefommen, fo reibe ganz leicht 
nach dem Augenwintel hin oder ziehe das obere Augen- 
lid janft über das untere. Schätze die edle Gottesgabe 
des Augenlichts Hoch; pflege dein Auge durch Neinlich- 
feit; häufiges Auswaſchen des Auges mit Waſſer oder Fenchel- 
tee jtärkt die Sehfraft. Benuge nie das Handtuch, womit 
fich jemand abgetrocdnet hat, der entzündete Augen hat. 

Nicht minder ſoll auf die Pflege des Ohres geachtet 
werden. Das äußere Ohr werde täglich gewafchen und 
mit einem Obrlöffel oder dem runden Ende einer Haar- 
nadel, nie mit ecfigen oder jcharfen Gegenftänden gereinigt. 
Zu Starke Schallwirkungen vermindern die Gehörkraſt, dauern- 
des Getöfe verurfacht Harthörigkeit; durch Schlagen gegen 
das Ohr kann das Trommelfell reifen. Das Ausfprigen 
des Ohres darf nicht mit Taltem Waſſer oder von um- 
fundiger Hand ausgeführt werden. Sit etwas ins Ohr 
gelangt, jo bemühe dich nicht, es ſelbſt herauszuholen; 
gehe zum Wrzte, der geeignete Inſtrumente dazu hat. 
Richtige Pflege der Mund- und Nafenhöhle, namentlich 
Auzfpiülen mit Salzwaffer, Salbei oder Pfefferminztee 
befördert die Hörfähigkeit. 

Die Luft, die wir einatmen, ift befonders geeignet, 
unfere Geſundheit zu beeinfluffen. Der Geruchfinn verrät 
die unreine Luft öfters; hält man fich lange in verdorbener 
Luft auf, fo wird jedoch auch diefer Wächter unaufmerffant. Die 
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Wohnungen müffen regelmäßig gelüftet werden; bejonders 
muß den Schlafräumen, die hell, fonnig, freundlich und 
geräumig fein müſſen, alle Sorgfalt zugewandt werden. 
Die Betten müſſen täglich ausgelegt und, gelüftet werden. 
Staubige und zu kalte Luft führt zu Erkrankungen des 
Kehlkopfes, der Luftröhre und oft zu Lungenentzündungen. 
Bei kaltem Oſtwind atme nur durch die Nafe. Gewöhne dich, 
vecht tief zu atmen, damit alle Teile der Lunge von frifcher 
Luft durchftrömt und in neuem Blute gereinigt werden. 

Überheize nicht das Zimmer; 15° R oder 19°C find mehr al3 aus— 
reichend. Seße dich nicht zu nahe an den Ofen; du verweichlichſt dich 
ſonſt und wirft dir beim nächſten Ausgang eine Erfältung zuziehen. 
Hülfe den Leib nicht zu warm ein, befleide dich auch nicht zu 
dürftig ; durch erfteres wird der Körper verzärtelt, durch letzteres 
feiner Kraft zu viel zugemutet. 

Achte auf die Körperhaltung. Beim Schreiben 
darf die Bruft nicht anliegen, das beengt das Atmen, 
der Kopf darf nicht nach einer Seite hängen, die Schultern 
müffen gleich Hoch fein. Bruft Heraus! Kreuz Hohll 
Numpf aufrecht! Kopf Ho! Viele find durch jchlechte 
Haltung bucklig oder fchief geworden. 

Pflege nach der Arbeit der Ruhe und gönne dir Er- 
Holung. Meide aber jene Spiele, die den Körper zu 
jehr anftrengen (Sport), wie anhaltendes Balljpiel, weiter 
Dauerlauf, anhaltender Tanz; denn das bringt dem Körper 
feine wohltuende Ausſpannung, fondern ſchädliche Er- 
ichöpfung. Alfo auch hierin halte Maß. 

Arbeit, Mäßigkeit und Ruh 
ante 4 Bewah 
ertraut dir die Mutter die Bewahrung 
Kinderwartung des Heinen Kindes an, fo mußt du auch 
die Pflichten einer Mutter erfüllen. Du mußt haupt- 
fächlich Dreierlei tun, nämlich) das Kind 1. bewahren, 
2. pflegen und 3. ernähren. 

1. Das Kind muß bewahrt werden vor allem, was ihm an 
Leib und Seele jchaden kann. Merke dir den alten Vers: 
Meſſer, Gabel, Feuer, Licht, 

Taugt für Heine Kinder nicht! 
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Sebe das Kind nicht auf Fenſterbänke, Tiſche, auf die 
Erde oder auf falte Steine, um dem Spiel nachzugehen. 
Laſſe es nie allein. Dein Amt ift ein Engelamt, jo übe 
e3 auch mit der Treue des Schugengel3 aus. Vergiß 
nicht, mit dem Rinde, wenn e3 älter wird, zu beten. Er- 
ziehe es auch zur Schamhaftigkeit. Bejchäftige das Kind 
und fpiele mit ihm. 

2. Pflege das Kind! Halte ftreng auf Neinlichkeit, 
dulde an deinem Liebling feine ſchmutzigen Hände und Fein 
unreines Geficht; zieh ihm öfters reine Kleidchen ar. 
Bringe das Kind, nachdem es zuvor rein gewaſchen ijt, 
zeitig zur Ruhe; das Wiegen ijt fehädfich, es macht die 
Kinder ſchwindelig und dumm; kannſt du auch ein ſchönes 
Wiegenlid? Behüte feinen Schlaf; bleibe in der Nähe 
des Bettchens und fieh recht oft nah ihm. Halte alles 
ab; was feine Ruhe ftören Fünnte. 

3. Reiche dem Kinde zur gehörigen Zeit die Nahrung. 
Präge dir aber feft folgende drei Säbe ein und handle danach: 
: 1. die Flafche muß rein und darf nicht jauer fein; 

. 2. die Gummiteile müffen ganz fauber fein; 

3. die Milch muß ſüß und blutwarm fein. 

Berfäumft du eines von diefen dreien, jo wird dein 
Pflegling bald Frank und wahrſcheinlich kann ihn die 
Kunft des beiten Arztes nicht mehr retten; deine heißeſten 
Reuetränen find dann fruchtlos. Nimm e3 ja ernft, da- 
mit dur dir nichts en haft. ie ſch ' 

Iſt jemand im Haufe jehr Frank, fo 
Krankenpflege benachrichtige fofort den Arzt. Bitte 
ihn, dir anzugeben, was der Kranke genießen darf und 
was du befonders bei der Pflege beobachten ſollſt. Richte 
dich ſtreng nach feinen Vorſchriften. Im befondern reiche 
dem Kranken pünktlich die Medizin; halte von ihm alles 
fern, was ihn beunruhigt oder betrübt. See dich fo, 
daß er dich jehen kann, aber nicht auf fein Bett; ſprich 
nicht überlaut-und flüftere nicht mit andern. Habe Geduld 
nit jeinen Kleinen Fehlern und erfülle feine Wünfche. Ein 





Ungfüdsfäle. Krankenkoſt 111 





Geneſender muß beſonders gut genährt werden, damit er 
die verlorenen Kräfte bald zurückgewinne. Alle Kranken— 
foft muß leicht verdaulich fein. Das Lager des Kranken 
ſoll durchaus rein fein; oft werde es ausgelüftet und mit 
neuer Wäſche überzogen. An den Wänden follen feine 
Kleidungsstücke hängen, alle unnötigen Sachen, die 
Luft und Licht behindern, werden aus dem Krankenzimmer, 
entfernt. Überall herrſche freundliche Ordnung und Rube ’ 
niemal3 verwehre dem Sonnenlichte den Eintritt. Dulde 
feine läftigen Beſucher. Bon der forgfältigen Pflege 
hängt meiſtens = — * — —* — 

= ei allen Unglücsfällen jende gleich zum 
Unglücksfälle Arzte; laß ihn auch willen, was vor- 
gefallen ift, damit er Verbandzeug mitbringt. Gönne dem 
Berunglücten bis zur Ankunft des Arztes unbedingt Ruhe; 
halte alle müßigen Zufchauer fern; dulde nicht, daß man 
in Gegenwart des Kranken, auch wenn er bewußtlos ift, 
über feinen Zuftand redet. Wunden verbinde nie mit 
ſchmutzigen Lappen. Brandwunden beftreihe mit DL; 
dem Ohnmächtigen fprenge Wafjer ing Geficht und reiche 
ihm eine Stärkung. Haft dur dir Auge oder Ohr ver- 
legt, 0 gehe zum Arzte. 

Jede Wunde muß reingehalten und mit reinem Ver— 
bandzeug verbunden werden; Hüte dich, Schnittwunden 
mit ſchmutzigen Lappen zu behandeln; bohre nicht mit 
roftiger Nadel oder Mefjer in Wunden und Geſchwüren. 
Fängt eine Wunde an zu eitern oder fchwillt gar das 
Glied an, fo gehe jofort zum Arzte, nicht aber zum Quack⸗ 
jalber, weil eine Blutvergiftung zu befürchten ift. 

Suche nie einen — ee 

Die Ernährung der Kranken hat befondere 
Krankenkoft Zhwiergkeiten, weil ihre Anfprüche durch 
die Krankheit verändert werden und man an die Berdau- 
ungsorgane der Kranken nicht diefelbe Anforderung ftellen 
darf, wie an die der Gefunden. Als erite Grundregel laß 
dir gelten: Handle niemals gegen den Wunfch des Arztes 
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oder Hinter deffen Rüden. Die Krankenkoſt verlangt in der 
Zubereitung die peinlichfte Sauberkeit. Unreines, Faulen- 
des darf dem Kranken nie angeboten werden. Speiferefte und 
aufgewärmte Koſt fagen dem Kranken nichtzu. An jeder Speife 
foll man vor dem Auftragen riechen; fie muß angenehm duften. 
Eine weitere Grundregel der Kranfenernährungift diePünft- 
Yichfeit. Während der Krankheit ift Unruhe im Körper, 
dieje joll durch eine Regelmäßigfeit der Mahlzeiten einiger- 
maßen ausgeglichen werden. Dem Kranken fol die Nahrung 
in angenehmer Form gereicht werden. Der Genuß der 
Speijen muß dem Kranken möglichft erleichtert werden. Zu 
diefem Zweck müffen Kopf und oberer Teil des Rumpfes 
etwas aufgerichtet werden. Man trage alsbald wieder ab, 
was der Kranke ftehen ließ. Lüftung der Krankenzimmer 
bereitet den Appetit jehr vor. Eine nette Garnierung gefällt 


jedem Kranken und fchafft manchem den fehlenden Appetit. 

1. Suppen: Milchfuppe mit Getreideeinlagen, Wafferfuppen, 
Bier- und Weinfuppe, Kalbfleiſch- und Hühnerfuppe. 

Wafjerfuppe 2 Eplöffel Mehl läßt man in etwas Butter 
aufgehen, gießt das nötige fochende Wafler hinzu. Nach dem Durchfochen 
rühre man die Suppe mit Salz, Muskatnuß und einem Eidotter ab. 

Bierjuppe mit Rofinen. Man fodhe Rofinen und Weiß- 
brot weich, gießt nach Belieben Bier zu, und rührt fie mit Zucker 
und Eidotter ab. 

Ralbfleiihfuppe Man ſchwitzt etwas Butter, 1 Löffel 
Mehl oder Reismehl, gießt die Kalbfleiichbrühe zu, reibt etwas 
Muskat und rührt fie mit einem Eidotter ab. Ebenfo wird Hühner: 
ſuppe zubereitet. 

Sleifhfuppe Man nimmt mageres Beinfleifch, fchneidet es 
in Stüce, ſetzt es mit kaltem Waffer auf, falzt es und kocht es 
mehrere Stunden ohne Zufa bon Suppenfräutern. Dann gießt 
man die Suppe duch ein Haarfieb und entfettet fie. Durch Zujak 
von Fleifchertraft kann man fie verbefjern. (1 Mefferfpige auf 2 Teller.) 

KRraftbrühe für Shwerfrante °« Bid. gehadtes Nind- 
lei füllt man in eine reine Bierflafche mit Iuftdichtem Verfchluß, 
verichließt die Flache, ummidelt fie mit Heu oder Stroh, ftopft 
noch Heu in den Topf, jet fie mit faltem Waſſer aufs Feuer und 
kocht das Fleiſch 4 Stunden. Der in der Flaſche fich anfammelnde 
Saft wird duch ein Sieb gegoffen, werig Salz Hinzugetan und 
dem Kranken teelöffelweife gegeben. 

Gerften- oder Haferihleim. Der Schleim muß dänn- 
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flüffig fein. Man fest feine Gerjte mit kaltem Waſſer auf, kocht 
fie eine Stunde, fügt etwas Salz Hinzu und rührt fie durch ein 
Haarſieb. Ant beiten ift gewalzte Hafergrüße. 

2. Getränfe: Reis waſſer (bei Diarrhde). Dan fegt den fauber 
gewaſchenen Reis mit kaltem Waffer aufs Feuer, kocht ihn eine Stunde, 
fiebt das Reiswaſſer, ſalzt es und gibt e3 den Kranken zu trinken. 

Brotmwaffer Gutes Schwarzbrot wird in Scheiben gefchnitten, 
in einer reinen Pfanne geröftet, mit Taltem Waffer übergojjen. 
Man läßt e3 ziehen und fiebt e8 durch. Nach Belieben kann man 
Buder und Bitronenfaft Hinzufügen. 

Rimonade. Zu 1a 1 fochendes Wafjer gibt man den Saft einer 
Bitrone ohne Kerne. Erfaltet füllt man ihn in eine Flaſche und 
gibt dem Kranken mit Zuder vermifcht davon zu trinfen. Himbeer-, 
Exdbeer- oder Johannesbeerſaft vermiſcht man mit Waffer und Zuder. 

Warmer Eiermwein. '« 1 Weißwein, ein ganzes Ei und ein 
Eßlöffel voll Zuder werden kalt aufs Feuer gebracht und nun über 
ftarfem Feuer mit einem Schneebefen bis zum Kochen gejchlagen. 

3. Gemüfe. 8 eignen fic) dazu faſt alle Wurzelgemüfe, friſche 
oder Büchſenerbſen; Rompotte nach Verordnung des Arztes; Kar- 
toffelbrei, Mehlbrei und Grießbrei. 

4. Fleiſchſpeiſen: Beefſteak, Kalbsragout, Kotelette, gehadtes 
Sleifh ohne Gewürze, gebratenes, mageres Rind- und Kalbfleifch, 
gebratene Tauben und Hähnchen. 

Kalbsragout. Man läßt Waller zum Kochen kommen, Iegt 
das zurecht gejchnittene Fleiſch Hinein, läßt es garfochen, fügt 
Butter uud 1 Eplöffel Mehl, den man mit Waller glatt ver: 
rührt, Hinzu. Nach Belieben zerſchlägt man 1 Eidotter mit einigen 
Tropfen Waſſer, jebt dies unter beitändigem Rühren dem Fleiſch 
zu, läßt e3 dann aber nicht mehr Tochen. Wenn die Fleijchipeife 
nicht für Kranke bejtimmt ift, kann man etwas Zitrone mitfochen 
over mit Muskat würzen. 

Hadfleifh. Dazu nimmt man halb Schweine: und halb Rindfleifch, 
mengt es mit jehr wenig Salz, Pfeffer, Muskatnuß und einem Ei. 

Gebratene Tauben und Hähnchen. Zuerſt brät man fie 
in Butter hellbraun, ftreut etwas Salz darauf, gießt etwas Wafler 
daran und läßt fie gardämpfen. 

5. Viele Nahrungsmittel werden für Kranke und Schwache be 
ſonders zubereitet; e3 werden die unverdaulichen Stoffe und alles 
was dem Kranken nicht zuträglich ift, entfernt, dagegen das Eiweiß 
mit nur wenig Fett und Stärke zurüdgehalten. Diefe Nahrungs: 
mittel werden mit dem gemeinfamen Namen Eiweißpräparate 
bezeichnet. Die befannteften find Tropon, Somatofe, Sanatogen. 
Dem Arzt muß die Wahl überlafjen bleiben; troß ihres hohen 
Preiſes find fte jehr empfehlenswert, weil fie wirkliche, fehr reich 
haltige Nahrungsmittel find, feine bloßen Genuß- oder Reizmittel 
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+. Bricht im Haushalt eine an- 
Anfteckende Krankheiten ftedfende Krankheit aus, jo ift 
e3 jehr töricht, diefes vor dem Arzte oder der Behörde ver- 
bergen zu wollen. Der Arzt kann in Verbindung mit der Be- 
hörde dem Umfichgreifen der Seuche Einhalt tun und jo viele 
vor gleichem Unglücbewahren. Die anftedende Krankheit kann 
auf verfchiedene Weife übertragen werden. Der Arzt gibt 
ausführliche Anmweifung, wie man ohne allzu große Gefahr 
den Kranken gewifjenhaft pflegen kann. Beſonders muß man 
fih vor den Ausfcheidungsftoffen des Kranken hüten; de3- 
halb darf man im Haufe des Kranfen nie mit ungewajchenen 
Händen, nie aus gebrauchten Gejchirren Speiſen zu fich 
nehmen. Die Ausjcheidungsftoffe müſſen ſchleunigſt entfernt 
und vernichtet werden. Die Bettwäjche des Kranken, die 
Möbel und Gejchirre werden ftet3 jehr gründlich gereinigt. 
Wertlofe Gegenftände werden jofort verbrannt, Speiſereſte 
vernichtet. Die Kleider und Wollfachen werden desinfi— 
ziert, d. 5. die darin enthaltenen Krankheitskeime durch 
Hige vernichtet rg a ge ven 8 
— iele Arzneien werden in den Zeitungen 
6eheimmittel als Mittel gegen alle Krankheiten ange 
priefen. Sie find faft immer wertlos, bisweilen auch ſchädlich, 
jtet3 aber ungewöhnlich teuer. Es gibt fein Mittel, das viele 
Krankheiten heilen kann. Jede Krankheit erfordert ihre eignen 
Heilmittel. Diefe kann nur jemand verordnen, der aud) 
die Natur der Krankheit erkannt Hat; nur der Arzt ift dazu 
imftande. Erunterjuchtden Kranken gewifjenhaftund erft dann 
verfchreibt er die Medizin. Gewiſſenloſe Menjchen find es, 
die allerlei Heilmittel in den Zeitungen anpreijen, um 
leichtgläubigen Leuten das Geld aus der Tajche zu loden. 
Berttaue nicht dem Tee, den Salben und Pillen zärt- 
licher Verwandten ; benuge auch nicht die Arzueirefte anderer, 
die an einer ähnlichen Krankheit litten; nimm nur die Arznei 
des Arztes und habe volles Vertrauen in feine Kunft. 


v1. Die Buchführung 


Recht Haushalten ift eine große 
Haushaltungskunft Kunft, die man nur durch lang 
jährige Übung erwirbt. Soll eg um den Haushalt wohl 
bejtellt fein, jo müffen alle Samilienmitglieder die folgenden 
drei Vorſätze machen: 

1. Ich will fleißig fein; denn durch Fleiß wird das 
Bermögen ficher erworben. — Arbeitfamfeit ift die 
Duelle des Wohlftandes; eine weibliche Hand Tiege nie 
müßig im Schoße. Jede Arbeit gefchehe mit Überlegung, 
"an und wie fie am zwedmäßigften ausgeführt werden 
ann. 

2. Ich will ſparſam ſein, weil nur durch Sparſam— 
keit das Erworbene erhalten wird. — Kaufe nicht raſch 
etwas Schönes oder etwas Nützliches, nur das Notwendige, 
was gar nicht entbehrt werden kann. 

Mit der Arbeitſamkeit gehe die Sparſamkeit Hand in 
Hand. Spare an Geld. — bei jeder Ausgabe, ob 
ſie nötig iſt; verſage dir auch zuweilen erlaubte Vergnügen, 
wenn ſie mit großen Koſten verbunden ſind; von jedem 
verdienten Gelde lege etwas zurück. Aus Pfennigen werden 
Taler. Spare am Material. Schone die Nahrungsmittel, 
die Küchen- und Hausgeräte, Kleider, Wäſche und Schuhe; 
jeden kleinen Schaden befiere jofort und gut aus. Mit 
einem Faden rettet man ein Kleid. 

Spare an Brennmaterial. Sammle die Abfälle von 
Papier, Holz ufw. zum Feueranmachen; ſiebe die Aſche! 
Sa die Lumpen nicht unnötig brennen. 

3.35 will niemals borgen; denn Borgen macht 
Sorgen, verleitet zu unnötigen Ausgaben und bringt die 
Haushaltung in Unordnung; der Borger zahlt meiflens 
höhere Preiſe und erhält oft minderwertige Ware. Der 
Borger Schädigt den Kaufmann und den Handwerker um 
die Rinten ihrer Forderungen. 
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Unter Boranjchlag verjteht man Die 
Der Doranfhlag Berechnung aller im fommenden Fahre 
fiher oder wahrfcheinlich zu erwartenden Einnahmen und 
der fich daraus ergebenden Ausgaben. Der Staat und 
jede Gemeinde macht einen Voranſchlag; auch zur Führung 
eines Haushalts iſt er nützlich und oft notwendig. Er 
fördert Die Sparjamteit, bewahrt vor Schulden und 
Sorgen. 

Man veranjchlage Diefen eher zu niedrig, als zu hoch. 
Die Summe ſchreibt man vorn in ein liniiertes Büchlein. 
Durch viele Verfuche ift feftgeftellt, daß man bei einer 
Einnahme bis zu 1500 #6 die Ausgaben für die Bedürf- 
niffe der Familie wie folgt verteilen kann: 





Nahrung 60% | Für Erziehung, Unter- 
Wohnung 12°) richt und Abgaben 3 %/0 
Kleidung 15% | Gefundheitspflege 1° 
Heizung und Beleud)- Erholung 1%% 
tung 7°) | Erjparnis 1/0 
Bei einem Einfommen von 1200 .46 dürfte man aljo 
verausgaben 
12 x 60 46 für Nahrung = 720 % 
12x12 % „ Wohnung = 14 % 
12x15 46 „ ‚Kleidung — 180 #% 
12x 7% „ Heizung = 834% 
12x 3.4 „ Erziehung, Abgaben = 386 % 
12x 1.4 „ Geſundheitspflege —= 12 % 
12x 1% „ Erſparnis = 2Mh 


Würden in der Familie täglich geiftige Getränfe ge- 
nofjen, jo müßten nach der Tabelle ©. 38 die notwendigen 
Bedürfniffe, wie Nahrung, Kleidung beſchränkt werden, 
und jedenfalls würde dann die Gejundheitspflege eine 
größere Summe beanfpruchen. Die ausgerechneten Summen 
verteilt man auf Monate, Wochen und Tage und weiß 
dann, wieviel man für die einzelnen Bedürfniffe aus- 
geben darf. Run berechnet man, was der Morgenfaffee 


ut —— ame monmtnor+ Imio- 
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viel darf man nun für das Mittag: und Abendeſſen aus— 


geben ? 

R r Ohne Buchführung ift eine geordnete 
Die Buchführung Haushaltung undenkbar. Es muß 
aufgeſchrieben werden: 

1. Wieviel Einnahmen man erhofft und aus welchen 
Quellen fie fließen: Gehalt, Lohn, Nebenverdienft, Zinfen. 

2. Auf welche Ausgaben man fich gefaßt machen muß, 
und zwar zunächſt einmalige große Ausgaben: Neu- 
anfchaffungen, Kauf des Winterbedarfs, Zinjen, Miete 
und Pächte, Schulgeld, Steuern; ſodann die regelmäßigen 
wöchentlichen und täglichen Ausgaben. 

3. Nun vergleicht man Die beiden Summen und findet, 
ob man einen Überjchuß erhoffen darf oder ob die Aus: 
gaben die Einnahmen überfteigen. 

4. Daraus ergibt fich, ob man fich die Zügel nicht noch 
etwa ftraffer anlegen muß, um zu fparen. Diefe Abrech- 
numg gehört als eine Art Wegmweiler auf die eriten 
Seiten des Wirtſchaftsbuchs. Sie wird dort am genaueften 
fein, wo fie aus den ältern Jahrgängen gewonnen wird. 

5. Nunmehr müfjen die größern Ausgaben genau mit 
dem Datum verjehen werden, wann fie zu zahlen find. 
Für diefe Ausgaben muß das Geld im voraus zujammen- 
geipart werden, und darum muß man oft das Verzeichnis 
durchleſen. Damit nichts überfehen wird, foll man diefe 
Summen, nad; dem Datum geordnet, nochmal auf- 
fchreiben und alle Sonntage nachjehen, welche Zahlungen 
in. der fommenden Wochen zu leiſten find. 

6. Die Summe, welche man für die regelmäßigen 
Tagesbedürfniffe nach Abzug der größern Ausgaben 
höchſtens jeden Monat ausgeben darf, jest man an den 
Kopf jeder Seite des Haushaltungsbuchs. 

7. Run legt man diejes Buch an feine gehörige Stelle, 
ſchreibt regelmäßig alles an, was man bezahlt hat und 
vergleicht am Ende des Monats die Schlußfumme mit 
der bewilligten Summe am Kopfe der Seite. 
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Die erite Seite des Haushaltungsbuchs 
Wir Haben diefes Jahr folgende Einnahmen zu hoffen: 














1. Lohn des Vaters (8,50 46 täglich) 1092| — 
2.| „ unferes Sohnes Fritz (2,—) 624 | — 
3.| „. der Mutter (Stundenarbeit 1,—) 312|— 
4.|| Verfauf von Eiern 50 — 


Summe der Einnahmen |2078 | — 
Die zweite Seite des Haushaltungsbuchs 
— haben dieſes Jahr folgende große Ausgaben zu 
machen: 


An Miete monatlich 21 
Kleidung: 

Für den Vater Arbeitsanzug 

Überzieher 40, Arbeitsfchuhe 7,50 A 

Für die Mutter Sonntagsfleid 25 

Hausfleid 6 A, Hut 5 M | 36 

Schürzen 6 A, Unterzeug 10 46 || 16 

Bettzeug 12 4, Strümpfe 4 46 | 16 

Für Fritz Sonntagsanzug 30 4, Sonn: 










252 





18 | — 
47 50 





Eu 





tagsſchuhe 9,50 #6 39|50 
Arbeitsichuhe 7,50, 6 Hemden 12 4 | 1950 
Für Eliſe Lehrlingsausftattung 25 — 
Für beide Mädchen Waſchkleider 12 — 
Für die drei Kinder Unterkleider 15 — 
Für den Wilhelm ein Anzug 8 — 
Für die drei Kinder je 2 Paar Schuhe 30 — 

3.|| Heizung und Beleuchtung: Kohlen und Holz 
100 A, Petroleum 40 4 |140| — 
4. Erziehung und Unterricht 20 — 
5.|| Steuern 31 .%, Marken 18 #6 49 — 
6.1 Gefundheitspflege 20 — 
7.| Winterbedarf: Kartoffeln 60 | — 





Bohnen 6 #4, Sauerkraut 6 M | 12) — 
Summe der Ausgaben 1835 |50 
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Die dritte Seite des Haushaltuugsbuchs 
Wann wir größere Ausgaben zu machen haben: 














sıaltsıalt ll Lt IE Al 








Sanıar Miete und Steuern 70 
Schuhe für die drei Kinder 15 
Arbeitsanzug für den Vater 18 

Februar | Hauskleid und Sonntagskleid für die Mutter || 31 
6 Hemden für Fritz 12 

März Hut für die Mutter ö 
Kleid für Klara 5 
Schulfadhen für die Kinder 13 

April Lehrlingsausſtattung für Elife 25 
Knabenanzug für Wilhelm 8 
Miete und Steuern 70 

Mai Sonntagsanzug für Fritz 30 

Sumi Arbeitsichuhe für den Vater 7 
Sonntagsichuhe für die Mutter 8 
Wafchkleider und Schürzen für die Mädchen | 12 

Juli Miete und Steuern 70 
6 Bettücher 12 

Auguft Sonntagsſchuhe für Fritz 9 
Bohnen zum Einmachen 6 

September Kohlen und Holz für den Winter 100 | — 
Schulſachen für die Kinder 8 — 

Oktober Miete und Steuern 70 75 
Kartoffeln für den Winter 60 — 
Sauerkraut zum Einmachen 6— 
Arsbeitsſchuhe für Fritz 7 50 

November Überzieher für den Vater 40 — 

Dezember || Unterkleider für die Kinder und die Mutter | 25 | — 
Schuhe für die Kinder 15 — 

Außerdem ſoll verausgabt werden: 
Für Gejundheitspflege 20 | — 
Für Quittungsmarken 17 50 
Für Ausflüge und Erholung 191 — 
Sch will jparen en 60 | — 
Summe der Ausgaben || 878 — 














Unfere Einnahme beträgt 2078 
Unfere großen Ausgaben 878 


Es verbleiben für hie täglichen Ausgaben || 1200| ben 112001 — 


Diefe 1200 4 müſſen auf 12 Monate verteilt werden; ich darf 
alfo Zeinen Monat mehr als 100 A ausgeben. 
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Sollen im Monat höchſtens 100 A verausgabt werden, dann 
müffen die Mahlzeiten etwa in der folgenden Weije berechnet werden: 
Erftes Frühſtück 45 Pfg. — zweites Frühftüc 30 Pfg. — Mittag 
eſſen 150 Pig. — Nachmittagskaffee 35 Pig. — Übendeflen 70 Pfg 
Summe 3,30 MM. 


Die tägliche Buchführung 
Wir dürfen diefen Monat ausgeben höchſtens 100 4 























1051 

Ang.|| 1. Brot 50, Fleifch 120, Gemüfe 20, Milch 20, Seife 20 || 230 
en 2. Brot50, Fleiſch 120, Salat 20, Milch 20, Obftfr. 50 || 2160 
” 3. Brot 100, Fleiſch 130, Effig 10, Milch 20 260 
4. Brot 50, Fiſch 80, Ol 25, Milch 20, Butter 180 || 3/55 
F 5. Brot 100, Fleiſch 270, Gewürz 50, Milch 20 440 
ö 6. Brot50, Mild 20, Hühnerf. 110, Mehl 20, Fett 150 || 3/50 
„ 1 7.| Brot 50, Milch 20, Fleiſch 100, Kaffee SO 2150 
„1 8. | Brot 100, Fleiſch 110, Seife 50, Schuſter 100, 

! Betroleum 40, Kartoffeln 300, Margarine 80 || 780 
„19.1 Milch 20, Brot 50, Fleifch 120, Eifig ufw. 10 || 21— 
„10. Brot 50, Milch 20, Fleiſch 120, Pflm. 25, Gemüſe 20 2185 
„ 1411.| Brot 100, Fiſch 80, Milch 40, Reis 40, Butter 120, 

| Obſtkraut 50, Wichle 10, Zucker 24 5/24 
„ 112.) Brot50, Milch 20, Fleifch 280, Hafergr. 60, Betr. 40 || 4150 
„ 118! Brot50, Obſt 25, Kaffee 120, DI 30, Gemüfe 20 || 2145 
‚ 14. | Mil) 20, Fleisch 80, Befen 40, Eſſig 10, Balmin 60 || 2110 
„ .15.| Brot 100, Fleiſch 120, Seifen. Soda 100, Mith 20 || 3140 
„ 16.) Brot 50, Milch 20, Fleiſch 110, Hühnerf. 110 2190 
„ 117. | Brot 100, Zleifch 120, Mil 20, Schuhriemen 25 2165 
„ 118. | Brot 50, Fiſch 80, Milch 40, Reis 45, Butter 120 || 3185 
„19. Brot 100, Fleiſch 250, Knochen 35, Mitch 20 405 
„ 20. | Obft 40, Wurſt 60, Bier 40, Milch 20, Petr. 40 || 21— 
„ 121.| Schmalz 90, Brot 50, Milch 20, Hühnerfutter 100 2160 
„ 122.| Brot 100, Milch 20, Fleiſch 100, Effig 10 2130 
„ 1123. | Brot 50, Fleiſch 105, Milch 20, Inder 24, Balmin 60 2159 
„ 24. | Fleifh 110, Brot 50, Mitch 20, Kaffee 80 2160 
„ 125. | Brot100, Fiſch 70, Milch 40, Pflaumen 50, Meht20 | 2180 
„ 126. | Obft 25, Reis 40, Bier 40, Salat 20, Butter 120 || 2145 
„ 27. Brot 50, Mehl 120, Eſſig 10, Senf 15, Milch 20 || 2115 
„ ,,28.| Seife u. Soda 100, Brot 100, Fleiſch 120, Mith20 || 3140 
„ 29. Milch 20, Fleiſch 110, Grieß 34, Gerſte 40,Schuft.140| 3134 
„ ‚80.| Brot 100, Fleifh 120, Mil 20, Hühnerf. 80 3/20 
„ 81.) Brot 50, Fleiſch 180, Mitch 40, HL 30, Eſſig 20 || 3120 

| Margarine 80, Zeitung 60, Badefarten 100 240 





Summe |09]27 
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Das Stricken iſt eine alte nützliche Kunſt. 
Das Stricken Zum Stricken gebraucht man Nadeln und 
Strickgarn (Wolle oder Baumwolle). Das Garn iſt das 
Material, ! die Nadeln find das Werkzeug. Die Nadeln 
müſſen zur Stärfe des Garnes pafjen, gerade und glatt, 
weder zu dünn noch zu Dice, weder zu ſpitz noch zu ftumpf 
fein. Sind die Nadeln zu ftumpf, fo wird das Einftecen 
in die Maſchen erfchwert, find fie zu ſpitz, fo teilt fich 
das Garn leicht und es entjtehen dadurch Halbe, nicht 
haltbare Mafchen. Zu dünne Nadeln verurfachen eine zu 
fejte, nicht dehnbare Arbeit; bei zu dien Nadeln wird 
die Arbeit loſe und nicht haltbar. Die Probe, ob die 
Nadeln zum Garne pafjen, wird gemacht, indem man die 
Stridnadel durch ein Stück Papier fteckt, geht das Garn 
bequem durch das entftandene Loch und füllt es aus, fo 
paflen die Nadeln zum Garn. Das gute Stridgarn er— 
fennt man an der Glätte und Gleichmäßigfeit des Fadens. 
Gutes Wollgarn muß fich dehnen und wieder zufammen- 
ziehen. Der Faden des Garnes befteht aus mehrern 
feinern Fäden, Drähte genannt; Wollgarn befteht aus 4 
bi8 6, Baumwolle aus 4 bis 8 Drähten. 

Die Striderei ſetzt ſich aus Schleifen, Mafchen genannt, 
die mit Hilfe der Nadeln aus Garn gefchlungen werden, 
zufammer. Man unterfcheidet vier Arten von Mafchen: 

1. die Auflege- oder Grundmaſche; 2. die rechte oder 
richtige Mafche; 3. die linke Maſche; A. die Kettenmaſche. 

Auflegemafchen. Der leichteite Anfchlag iſt das 
Aufftriden der Mafchen. Man bildet zuerft aus Garr. 
eine Schlinge, legt fie auf eine Nadel und zieht fie feft 
an. Nun nimmt man eine zweite Nadel, führt fie mit 
der rechten Hand von vorne nach Hinten in die Schlinge, 
legt den Faden um die Nadel in der rechten Hand und 
zieht ihn bon Hinten nach vorne durch die Schlinge, fo 
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daß auf jeder Nadel eine Maſche Tiegt, ſteckt nun mit der 
Nabel der Yinfen Hand in die der rechten, von vorne nach 
Hinten, Yegt den Faden um die rechte Nadel und zieht 
durch. In diefer Weife werden fo viele Mafchen aufgelegt, 
als zum Stridbeutel oder Strumpf erforderlich find. Zu 
diefen Auflegemafchen werden ftet3 drei Bewegungen ge- 
macht: Einiteden, Umſchlagen und Durchziehen. 

Die rechte Maſche (Abb. 1). Dieſe iſt die leichteſte 
Maſche und muß deshalb von den 
Kindern zuerſt geübt werden. Ihr Name 
rührt daher, daß fie die Grundlage aller 
Stridarbeiten ift. Auf der Vorderfeite, 
d. h. rechten Seite, fieht fie glatt, da- 
gegen auf der linken oder Rückſeite kraus 
aus. Es werden beim Striden dieſer 
Maſchen ftet3 vier Bewegungen gemacht: Einfteden, Um- 
ſchlagen, Durchziehen und Ablaffen. 

Die linfe Mafche (Abb. 2). Diefe heißt linke Mafche, 
weil fie auf der rechten 
Seite wie die rechte Mafche 
von links, aljo kraus, aus- 
fieht. Das Einſtecken in die 
Mafchen geichieht nicht, wie 
bei der rechten, von vorne 
nach Hinten, fondern rüd- 
wärts von hinten nach vorne. 

Das Berbinden der e 
rechten und Tinten Abbildung 2 
Maſchen (Abb. 3). Beide Mafchenarten können mit- 
einander verbunden werden. Es entjteht, wenn zwei 
Majchen abwechſelnd rechts und links geftrictt werden, ein 
Streifenmuſter (Abb. 3). Gewebe diefer Art find elaftifch, 
d. 5. fie legen fich beim Tragen feſter um die Glieder 
und dehnen fich doch leicht aus, weil die rechten Mafchen 
höher aufliegen, die Tinten Hingegen zurüdtreten. - Man 
wendet deshalb dieſe Art zu Strumpfrändchen, auch zu 








Abbildung 1 
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Beinlingen der Soden und 
Strümpfe an, fo namentlic) 
bei dem ſehr empfehlens- 
werten Knieftrumpfe (f. ©. 
129). 

Die Kettenmafden 
(Abb. 4). Man unterjcheidet 
eine gejchloffene und eine Abbildung 3 
offene Striderei. Erftere 
wird angewendet am Beinling de3 Strumpfes, letztere an 
der Ferje. Bei der geichloffenen Strickerei wird die zuletzt 

l aufgelegte Mafche mit der 
eriten verbunden und dann 
immer rund herumgeftrict. 
Es find dazu 4bis5 Strid- 
nadeln erforderlih. ine 
Keihe (Tour) ſtricken Heißt, 
alle aufgelegten Maſchen ein- 
mal abftriden. Bei der 
offnen Striderei wird mit 
2 oder 3 Nadeln gearbeitet 
und ftet8 Hin und her ge- 
ftridt. Es entftehen durch 

das Ummenden an den Seiten 
Abbildung 4 Kettenmafhen. Damit 
dieje feine Knoten befommen, hebt man die letzte Mafche 
der Nadel ftet3 links ab, ftridt dagegen die Anfangs- 
mafche immer rechts. 
Der Stridbentel J 

Es werden auf 3 Nadeln je 24 Maſchen aufgelegt; 
mit der vierten Nadel wird geſtrickt, und zwar die Yeich- 
tefte Stridart, rechts. Auch ift eSleichter, rund herum als 
hin und ber zu ftriden, weshalb dieſe geſchloſſene Stricerei 
zuerſt gelehrt wird. Die Mafchen liegen alsdann ftets fo, 
daB fie am bequemften abgehoben werden können, auch ge- 
Ichieht das Anfangen der Nadel immer auf diefelbe Weile. 
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Nun läßt man zur Übung fo viele Touren vechts ſtricken 
als Maschen auf einer Nadel Yiegen (24 Touren), dann 
ebenfo viele Touren links und zwei rechts und zwei links. 

Das Abmaſchen oder Abfanten. Damit die 
Striderei am Schluß eine fefte Kante erhält, müfjen die 
Maſchen fo befeftigt werben, daß fie fich nicht Löfen fönnen. 
Diez kann auf zweierlei Weife gefchehen. Erfte Art: 
Die beiden erften Mafchen werden geſtrickt, die erſte Maſche 
wird mit der Yinfen Nadel über die zweite gezogen, man 
ftrieft die folgende Mafche, zieht die zweite Mafche über 
die dritte ufw., bis alle Mafchen verbraucht find. Daun 
wird der Faden abgefchnitten, durch die letzte Maſche 
gezogen und befeftigt. Zweite Art: Man ftridt die 
erite Mafche rechts, hebt die zweite ab und ftrict dann 
beide fo zufammen, daß die erſte Mafche die zweite deckt. 
Dann wird wieder eine Mafche abgehoben und mit der 
vorhergehenden in angegebener Weile zufammengeftridt. 
Das Abmafchen auf diefe Art ift Leichter, auch werden die 
Majchen gleihmäßiger. 
= Kım ift die erfte Strickarbeit beendet. Mache daraus ein 
Bentelchen zum Aufbewahren von Nähfachen, damit die erfte 
mühfame Arbeit zu etwas Nüblichem verwandt werde. 
Der glatte Kinderſtrumpf (bb. 5). mrmmm 

Der Strumpf befteht aus zwei Hauptteilen: 
Beinling und Füßling. 

Der Beinling hat vier Teile: a) das 
Rändchen, b) der erjte glatte Teil, c) das 
Wadenabnehmen, d) der zweite glatte Teil. 

Der Füßling Hat fünf Zeile: 1. die 
Terfe oder Haden, 2. das Käppchen oder 
Dedel, 3. das Keilabnehmen, A. der dritte 
glatte Teil, 5. das Spigen- oder Schluß- 
abnehmen. 

Zum Strumpfe muß eine Mafchen- 
zahl aufgelegt werden, die durch 3 ZN 
und 4, alfo durch 12 teilbar ift. Dur A, ""ssieung 5 
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weil das Rändchen als Streifenmufter zwei Mafchen 
rechts und zwei links geſtrickt werden full und jede Nadel 
nit zwei rechten Mafchen angefangen und mit zwei linken 
enden ſoll, durch 3, weil das Wadenabnehmen auf Drittel 
berechnet wird. 

Das Rändchen (I. Teil a). Zum Rändchen werden 
foviel Touren geſtrickt, als der dritte Teil der aufgelegten 
Maſchenzahl beträgt, alſo 32 Touren. Der Rand wird 
rechts und links geſtrickt, weil bei dieſer .Stridart, wie 
bereit3 bemerkt, da8 Gewebe wegen feiner größern Dehn- 
barkeit feſter anſchließt. 

Der erſte glatte Teil (1. Teil b). Nach dem Ränd— 
chen beginnt der erjte glatte Teil und das Nähtchen. Dieſes 
joll den Hintern Teil des Strumpfes bezeichnen und wird 
abwechjelnd rechts und links geſtrickt. Es find mithin 
zu einem Nähtchen zwei Touren erforderlich. Die Naht- 
maſche ift nicht mit aufgelegt und wird bei den Berech— 
nungen nicht mitgezählt. Man nimmt zwifchen der legten 
und erſten Majche einen Duerfaden auf und ftriet dieſen 
verjchräntt, damit Fein Loch entſteht; dadurch erjcheint die 
Maſche verfchlungen. In der folgnden Tour wird das 
Nähtchen gemacht, d. h. die Mafche links geftridt. Dann 
werden joviel Nähtchen geſtrickt, als der vierte Teil der 
aufgelegten Mafjchenzahl beträgt, mithin 24 Nähtchen. 

Das Wadenabnehmen (I. Teil c). (Abb. 6.) Ab— 

a Yet, e@ 5 — nehmen heißt bei der 
| DR Striderei die Meafchen 
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Teil der aufgelegten Mafchenzahl weniger vier Mafchen 
ab (28 Mafchen). Da jedesmal zwei Majchen abgenommen 
werden, muß man 14 mal mindern. Die 14 Abnehme- 
touren haben 13 Zwijchenräume. Die erfte Hälfte der 
Zwiſchenräume wird am vierten, die zweite am dritten 
Nähtehen abgenommen. Das Abnehmen gejchieht vor und 
nad) dem Nähten. Man läßt drei Maſchen auf der 
legten Nadel, nimmt davon die zwei erften zufammen und 
ſtrickt die Yeßte glatt. Dann wird auf der erjten Nadel 
das Nähtchen gemacht und eine Reihe nachgeftrickt, die 
zweite abgehoben, die dritte geftrict und die abgehobene 
übergezogen (Abb. 7). 

Der zweite glatte Teil (l. Teil d). Dazu werden 
foviel Touren glatt geftriet, als der dritte Teil der noch 
aufliegenden Mafchenzahl beträgt. 

Der Füßling. I. Hauptteil. 

Die Ferſe (N. Teil, 1). Die Ferſe beginnt, nachdem 
vecht3 über das Nähtchen geftridt worden ift. Auf jede 
Serjennadel nimmt man ein Viertel der noch aufliegenden 
Mafchenzahl und die Hälfte der Mafchen, die weniger 
als ein Drittel der aufgelegten Mafchen in der Wade 
abgenommen wurden, mithin bei dieſem Strumpfe 18 
Maschen. Auf jeder Spannadel bleiben 16 Mafchen. Die 
Ferſe wird mit der linken Nadel begonnen, weil man, 
um weiterjtriden zu fünnen, mit der rechten Nadel enden 
muß. Es wird die offene Striderei angewandt. Man 
nimmt die erfte Mafche links ab, ſtrickt eine Majche links, 
darn als Seitenmähtcheit zwei rechts und ſtrickt die Nadel 
links ab. Die zweite Ferſennadel beginnt mit dem Näht- 
chen, alſo mit einer rechten Mafche; man ſtrickt bis vier 
Majchen vor dem Ende der Nadel links. Die beiden erjten 
der vier Mafchen werden als Seitennähtchen recht3 ge- 
ftridt, die beiden legten links. Auf dieſe Weife vergißt 
man nicht jo leicht, das Nähtchen zu machen, weil man 
auf die linke Nadel mehr zu achten Hat und die rechten 
Maſchen leichter ſtrickt. Die erite Maiche der rechten Nadel 
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wird abgehoben und dann ohne Unterbrehung bis zu 
Ende recht geftridt. Zur Ferſe werden joviel Nähtchen 
geſtrickt, als Mafchen auf einer Spannadel Tiegen, aljo 
16 Nähtchen. 

Das Käppchen oder der Dedel (ll. Teil, 2). 
Diefes beginnt auf der linken Nadel. Mean ftrickt noch drei 
Machen nach dem Nähtchen, nimmt zwei Mafchen links 
zufammen und ſtrickt eine Maſche nah. Dann mendet 
man die Arbeit, hebt die erſte Maſche rechts ab, ftridt 
recht? noch drei Majchen nach dem Nähtchen, hebt die 
folgende ab, ſtrickt eine Mafche rechts und zieht die ab- 
gehobene über, dann muß man eine Mafche nachitricen 
und umwenden, die erfte Mafche links abheben und ſtricken 
bis zur lebten Mafche vor der Lücke. Dieje wird mit der. 
ersten nach der Lücke Links zufammengenommen und eine 
Maſche nachgeftridt. So fährt man fort, bis alle Majchen 
der Ferjennadel verbraucht find. 

Das Aufnehmen der Kettenmaſchen (Il. Teil, 3). 
Nun muß die erfte Seite der Kettenmafchen aufgenommen 
werden, aljo diejenige, worauf der Stridfaden hängt. 
Bon Hinten nach vorne wird eingeftedt und der äußerjte 
Faden der Kettenmafchen aufgenommen. Es werden hier 
zwei Mafchen mehr aufgenommen, als Nähtchen an der 
Ferſe geftriett find, weil die Ferſe auf der linken Nadel 
begonnen hat und auf der rechten beendet worden: ift. 
Dann darf auch fein Zoch am Anfange der Ferſe entjtehen. 
Diefe Kettenmafchen werden verjchränft geftridt. An dei 
zweiten Seite wird eine Mafche mehr aufgenommen, als 
Nähtchen geitrict find; die zweite Mafche wird durch dag 
Nähtchen erjegt. Dieſes wird am Füßling nicht mehr geftridt. 

Das Keilabnehmen (Il. Teil, 3). Bei der zweiten 
Tour über der Ferje fängt das Keilabnehmen an. Auf 
der erften Kettenmafchennadel wird das letzte Mafchenpaar 
durch Zufanmenftriden, auf der zweiten das erfte Majchen- 
paar ducch Überheben abgenommen. Dean vermindert jo 
lange, bis noch zwei Machen weniger aufliegen, als unter 


128 VI. Zeil: Handarbeiten 


der Ferfe find. Zwiſchen jedem Abnehmen wird eine 

glatte Tour geftridt. 

Der dritte glatte Teil (Il. Teil, 4). Diefer wird 
zwifchen dem Seilabnehmen und dem Schlußabnehmen fo 
lang geitridt, bis vom fertigen Haden am gezählt der 
Füßling fo viele Touren hat, als Mafchen in einer über 
dem Keilabnehmen liegenden Tour verhenden find. 

DasShlußabnehmen (Sternabnehmen) (II. Teil, 5). 
1. Abnehmetour: Die 2 eriten Mafchen zufammen- 

nehmen, 6 Mafchen glatt ftriden, 6 glatte Touren. 

2. Abnehmetour: Die 2 erfien Mafchen zufammen- 
nehmen, 5 Mafchen glatt ftriden. 5 glatte Touren. 

3. Abnehmetour: Die 2 erften Mafchen zufammen- 
nehmen, 4 Mafchen glatt ſtricken, 4 glatte Touren. 

4. Abnehmetour: Die 2 eriten Mafchen zufammen- 
nehmen, 3 Mafchen glatt ftriden, 3 glatte Touren. 

5. Abnehmetour: Die 2 eriten Mafchen zufammen- 
nehmen, 2 Mafchen glatt ftriden, 2 glatte Touren. 

6. Abnehmetour: Die 2 eriten Machen zufammen- 
‚nehmen, 1 Mafche glatt ftriden, 1 glatte Tour. 
Dann nimmt man jo lange ab, bis neh 8 Mafchen 

vorhanden find. Diefe werden über die Maſche gezogen. 

woran der Gtridfaden hängt. Der Faden wird ab- 
gejchnitten, durch die Mafche gezogen und befeftigt. 

Der Knieſtrumpf. 

2 Majchen rechts und 2 Maſchen links geſtrickt bis zur 
Ferſe. DieferStrumpfhatden Vorteil, daß erbeſſer anfchliekt. 
Er beiteht ebenfalls aus 2 Hauptteilen, aus Beinling und 
Füßling. 

Der Beinling Hat 3 Teile, es fehlt das geſonderte 
Rändchen. 

Der Füßling hat 5 Teile wie der Kinderſtrumpf. 

Es muß aus dem nämlichen Grunde wie beim erjten 
Strumpfe eine Mafchenzahl aufgelegt werden, die durch 
3 und 4 teilbar ift. Zum erften glatten Teil ſtrickt man jo 
viele Touren, als Mafchen aufgelegt find, alfo 120 Touren. 
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Das Wadenabnehmen (Abbildung 7). Man ver- 








Abbildung 7 


mindert 4 Mafchen weniger, als der dritte Teil der auf- 
gelegten Mafchenzahl beträgt. Damit das Mufter Feine 
Unterbrechung erleidet, müſſen bei diefem Strumpfe in 
jeder Abnehmetour 8 Mafchen abgenommen werden. Bei 
einer Anfchlagsmafchenzahl von 120 Mafchen müßten 
mithin 36 Mafchen vermindert werden. Da 36 aber nicht 
durh 8 teilbar ift, muß die unter diefer Zahl zunächſt 
Viegende, durch 8 teilbare Zahl abgenommen werden, alſo 
bier 32 Mafchen in 4 Abnehmetouren mit drei Zmwifchen- 
räumen. Die übrigen 4 Mafchen werden vor Beginn der 
Ferſe vermindert. Das Abnehmen gefchieft in 2 auf- 
einander folgenden Reihen. Man läßt auf der Iekten Nadel 
6 Maſchen. Die beiden erften linken Mafchen werden 
Yinf3 zufammengeftrict, die beiden folgenden rechten glatt 
geftridt, die beiden linken wieder vermindert durch Zu— 
fammenftriden. Die beiden Anfangsmafchen ver eriten 
Nadel ſtrickt man glatt rechts (diefe follen den Hintern 
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Teil des Strumpfes oder die Mitte bezeichnen), nimmt 
die folgenden linken links zufammen, ſtrickt die 2 rechten 
Maſchen glatt und nimmt die folgenden linken links zu- 
fammen. Dann wird die ganze Tour geftrict bis zu der 
einzelnen linken Maſche, ſtrickt diefe mit der folgenden 
rechten links zufammen, die zweite rechte und die folgende 
Iinfe ebenfalls. Die Anfangsmafchen werden wieder wie 
in der vorhergehenden Tour glatt rechts geſtrickt. Man 
nimmt dann die folgende linke mit der rechten und die 
rechte mit der linken Mafche links zuſammen. Als Zwifchen- 
räume werden ftet3 jo viele Touren gejtridt, als "/s der 
aufgelegten Mafchenzahl beträgt. 

Der zweite glatte Teil. Man ftridt dazu noch 
fo viel Touren, als die Hälfte der noch aufliegenden 
Mafchenzahl beträgt, vermindert die Mafchen, die in 
der Wade zu wenig abgenommen find, indem auf jeder 
Nadel 2 linke Mafchen zufammengeftrictt werden, und be- 
ginnt den zweiten Hauptteil des Strumpfes, den Füßling, 
in der ſchon angegebenen Berechnung. 

Kurze Berechnung des Kinderjtrumpfes mit 84 Auf- 
legemafchen. 





Aükfeneniaiden.. =: 2 = che eh ken 84 Maſchen 
Eriter ülakter Zeil = > u... ae a 84 Touren 
Wadenabnehmen, "/s der Auflegemafchen wen. 4 M.. 24 „ 
Ahrehmetonren: =. 0% a we Sue 8 200% DB: 
Als Zwifchenraum jo viele Touren, als '/ı der Auflege- 

mafchen beträft - - - 21 ; 


Als zweiter glatter Teil fo viele Touren, als bie 
Hälfte der noch aufliegenden Mafchen beträgt 30 „ 
Der Frauenſtrumpf (Abbildung 8). 

Auh zum Frauenftrumpf muß eine Majchenzahl auf- 
werden, die dur 3 und 4, aljo durch 12 teil- 
ar ift. 

Wir nehmen zu unjerm Beifpiel eine Anichlagsmafchen- 
zahl von 144 an. Material: Eſtremadura Nr. 4, dazu 
pafjende Stridnadeln. Stridt man mit diderm Garn, 
wird man mit 96 oder 108 Mafchen ausfommen. 
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Bei diefem Strumpfe hat, wie beim 
Kinderftrumpf, der Beinling 4, der Füß- 
ing 5 Zeile. 

Das Rändden (I. Teil, a). Zum 
Rändchen werden jo viele Touren ge- 
ftridt, als 4 der aufgelegten Mafchen- 
zahl beträgt, aljo 36 Touren. 

Der erſte glatte Teil. Teil b). 
Man nimmt das Nähtchen in bereits 
beim Kinderftrumpfe angegebener Weife 
auf, ftridt jo viele Nähtchen, als der 
vierte Teil der aufgelegten Maſcheu be- 
trägt, mithin 36 Nähtchen. 

Das Wadenabnehmen (I. Teil, c) 
Der dritte Teil der aufgelegten. 
Majchenzahl weniger 6 Mafchen 
wird vermindert, aljo 42 Ma- 
fchen in 21 Abnehmetouren mit 
20 Zwifchenräumen. E3 werden 
10 mal 7 Touren und 10 mal 
5 Touren nah jedem Ab- 





















Abbildung 8 


nehmen gejtridt. - 

Der zweite glatte Teil (I. Teil, d). Dazu werden 
noch fo viele Touren geſtrickt, als !/« der noch aufliegenden 
Mafchenzahl beträgt. 

Die Ferfe oder der Haden (Il. Teil, 1. Man 
unterfcheidet Ferfennadeln und Spannadeln. Auf jeder 
Ferſennadel jollen 3 Mafchen mehr Tiegen, als auf der 
Spannadel. Man nimmt deshalb an, es wäre '/s der 
aufgelegten Mafchenzahl bei dem Wadenabnehmen ver- 
mindert worden, folglich lägen dann noch 96 Mafchen 
auf. Diefe 96 Mafchen werden in 4 Teile geteilt, man 
legt auf jede Ferjennadel /ı der Mafchen und die Hälfte 
der 6 Mafchen, die weniger als /s der aufgelegten 
Mafchenzahl vermindert wurden. Es liegen alsdann auf jeder 
Ferjennadel 27, hingegen auf jeder Spannadel 24 Mafchen. 
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Bur Ferfe werden fo viele Nähtchen geſtrickt, als Majchen 
auf einer Spannadel liegen = 24 Nähtchen. 

Das Käppchen (II. Teil, 3) beginnt. auf der linken 

Nadel. Man ftriet noch A Mafchen nad) dem Nähtchen 
und mindert dann ab in der bereit3 beim Kinderjtrumpfe 
angegebenen Weiſe. An der erjten Settenmafchenfeite 
werden 2 Mafchen mehr aufgenommen, als Nähtchen an 
der Ferje geftridt find. Diefe werden verjchränft ge- 
ftridt. An der zweiten SKettenmafchenfeite wird nur 
1 Maſche mehr aufgenommen. 
- Das Keilabnehmen (II. Teil, 3). Bei der zweiten 
Tour über der Ferfe beginnt das Keilabnehmen. Auf 
der eriten Kettenmafchennadel wird das letzte Mafchenpaar 
duch Zufammenftriden, dagegen auf der zweiten das erfte 
Maſchenpaar durch Überziehen vermindert. Das Keil: 
abnehmen richtet ſich auch hier wie am Kinderftrumpfe 
nach der Mafchenzahl unter der Ferſe. 

Der dritte glatte Teil (U. Teil. 4. Es wird fo 
lange glatt geftrict, bis der Füßling vom Anfange des 
Käppchens an gemefjen bis zum Schluß. oder Spiten- 
abnehmen 1'/. Mittelfingerlängen der Berfon beträgt, für 
die der Strumpf geitridt wird, oder es werden von der 
fertigen Tyerfe bis zum Spitenabnehmen jo viele Touren 
geſtrickt, als noch Mafchen nach dem Keilabnehmen auffiegen. 

Das Schluß-vder Spitzenabnehmen (II. Teil, 5). 
Abn.: Die 2 eriten M. zufammenftrid., 8 M. ſtrick. 5 al. T. 
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Dann nimmt man fo lange ab, bi3 noch 8 Mafchen 
vorhanden find, 7 Machen werden rückwaris über die 
Mafche gezogen, woran der Stridfaden hängt. Nach— 
dem da3 Garn abgebrochen, wird der Faden durch die 
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Ießte Schlinge gezogen nnd nach der- linfen Seite de3 
Strumpfes befeftigt. 
Der Sotlen. 

Zu dem Soden wird eine Mafchenzahl aufgelegt, die 
durch 4 teilbar ift. (E3 werden zwifchen 72 und 92 Mafchen 
aufgelegt.) Dann werden jo viele Touren, 2 Mafchen 
rechts und 2 links geftrict, als Mafchen aufliegen. Die 
Soden werden, damit fie beſſer anjchließen, in dieſer 
Stridart ungefähr bis zur Ferſe geftridt. An der Ferſe 
Toll das Nähtchen geftrickt werden. Deshalb nimmt man 
zu dieſer Nahtmafche am Anfange der erften Nadel einen 
Faden auf und ſtrickt dieſen verſchränkt. Nun werden 
noch 3 bis 4 Nähtchen recht3 geſtrickt, dann beginnt die 
Ferſe. Auf jede Ferjennadel nimmt mar 2 Mafchen mehr, 
als auf der Spannadel, und ftridt dann zur Ferſe fo 
viele Nähtchen, als Majchen auf der Spannadel liegen. 
Das Striden des Käppchens ſowie da3 Aufnehmen der 
Kettenmafchen und das Keilabnehmen gefchieht nach den- 
felben Regeln, wie bei dem Frauenftrumpfe. Die Länge 
des Füßlings wird an einem Maßſocken abgemefjen oder 
man ftrict nach dem Keilabnehmen fo lange glatt, bis 
die Länge des Füßlings vom Anfange des Käppchens 
1!/s Mittelfingerlängen der Berfon beträgt, für die 
der Soden beftimmt ift. Das Schlußabnehmen gefchieht 
ebenfall3 wie am Frauenſtrumpfe. 

Das Ausbeſſern de3 Strumpfes 

Das Ausbeffern kann auf dreierlei Weife gefchehen: 
1. durch Anſtricken, 2. duch Einftriden neuer Teile, 
3. durch Stopfen. 

Das Anftriden. Schadhaft gewordene Füßlinge 
und Spißen werden erneuert, indem man unterhalb der 
dünnen Stellen eine Mafche dircchichneidet, dann die ganze 
Tour mit einer Nadel Iostrennt. Man nimmt die Mafchen 
mit Stridnadeln auf und ſtrickt die fehlenden Teile mit 
paffendem Garne neıt. ? 
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Das Einftriden neuer Ferjen (Abbildung 9). 
Man wählt hierzu 1 








einen Strumpf, der 
unterhalb und über 
der Ferſe nicht 
fchadhaft ift, weil 
fonft die Mafchen 
leicht reißen. Die 
letzte Seitenmafche 
der Ferſe wird an 
beiden Seiten, vom 
Anfange des Käpp- 
chens bi3 zum An- 
fange nr Serie, 

durchgejchnitten. i 
Man trennt Die OR 
Ferſe am Beinling aus, löſt die Fäden aus den Füßlings- 
mafchen und nimmt diefe und die Ferfenmafchen mit Strid- 
nodeln auf. Dann jtridt man mit dem neuen Faden die beiden 
Ferſennadeln rechts bis zur legten Mafche, hebt diefe ab, ftrickt 
die unterfte Mafche des Füßlings und zieht die abgehobene 
Mafche über, wendet die Arbeit, ſtrickt links bis zur 
legten Maſche und jtridt dieſe mit der eriten Füßlings— 
mafche links zufammen. Die lebte Mafche der rechten 
Nadel verbindet man wieder mit der folgenden Füßlings- 
mache durch Überziehen. Die Ferſe wird in diefer Weife 
fertig geſtellt bis zum Käppchen. Man ſtrickt letzteres 
herzförmig, hat aber darauf zu achten, daß die Breite des 
Käppchens mit den Maſchen der Sohle übereinſtimmt. 
Jetzt trennt man das Käppchen vom Strumpfe, nimmt 
die Maſchen auf und verbindet die Ferſe mit den Füß— 
Iingsmafchen. Es geſchieht auf folgende Weife: 

Das Anmajhen. Man zieht den Strickfaden von 
oben nach unten durch die Mafche, woran der Faden 


hängt, nimmt mit einer Stridnadel die gegenüberliegende 
Maſcho Ha Aüßlinas unn nhen nach unfort und Nie An: 
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neben liegende Majche von unten nach oben auf. Die 
Maſchen des Käppchens werden in der nämlichen Weiſe 
‘aufgenommen. So fährt man fort, bis alle Mafchen 
verbraucht find. Die lebte Mafche verbindet man mit der 
Kettenmafche und vernäht die Fäden auf der linfen Seite. 

Das Einftriden neuer Stüde (Abbildung 10). 
Sollten die Löcher an den Strümpfen zum Stopfen zu 
groß fein, wie dies zuweilen an den Knien der Kinder- 
ftrümpfe — — — man * am — aus 





durch ———— neuer Stüde. Die ſchadhaften Stellen 
werden ausgetrennt, dann ſchneidet man an den Seiten 
zwifchen den Majchen die Querfäden auf, nimmt die 
untern Majchen auf Stricknadeln, nach jeder Seite noch 
3 Mafchen über dem Ausjchnitt überfafjend. Das Striden 
gejchieht, wie bei der Ferſe, in Hin- und hergehenden 
Reihen. An den ‚Seiten befejtigt man beim Rechtsſtricken 
die legte Mafche durch Überziehen über den Duerfaden, 
beim Linfsftriden werden Mafche und Faden zujfammen- 
geitrickt, doch muß ſtets ein Duerfaden überfchlagen 
werden. E3 wird eine Weihe weniger gejtridt, al3 aus— 
getrennt worden ift, weil bei dem Anmafchen eine Reihe 
bergeitellt wird. Das Anmaſchen gefchieht wie bei der 
eingeftrickten Ferſe. Die loſe Kante wird auf der linken 
Seite des Strumpfes mit Hexenftichen befeftigt. 

Das Stopfen der Strümpfe (Abbildung 11, 12 
und 13). Dieſes ift für jeden Haushalt eine wichtige 
Arbeit. Um einen Strumpf gut zu ftopfen, wählt man 
Garn. das zu dem betreffenden Strumpfe paßt. Man 
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unterjcheidet zwei verjchiedene Stopfarten: den Gitter- und 
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Abbildung 11 Abbildung 12 
Stopfen auf der finfen Seite ausgeführt wird, wendet 
man den Strumpf, legt das Loch auf einen Stopfpilz, 
damit der Stop- 
fen ſich nicht 
zufammenzieht. 
Die loſe hän— 
genden Fäden 
werden abge— 
ſchnitten. Dann 
ſtopft man zu- N 
erit die Länge: 
fäden eiit, joweit F 
der Strumpf \ 
ſchadhaft ift, in: Abbildung 18 
dem man eine Das Anmaſchen ober” Stridftic 
Strietour aufnimmt, die zwei folgenden Tiegen läßt. In 
der zweiten Reihe werden die Stiche verfeßt. Damit der 
Rand des Loches recht glatt wird, muß bei der einen 
Reihe der Rand aufgenommen werden, bei der folgenden 
liegen bleiben; auch ift darauf zu achten, daß der Stopf— 
faden nicht feft angezogen wird. Bei dem jedesmaligen 
Umwenden läßt man eine Eleine Oſe ftehen. Das Loch 
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reißt fonft aus oder es bilden fich hohe Ränder. Die 
eingeftopften Längsfäden müffen dicht nebeneinander 
liegen, aud) werden nach jeder Seite des Lochrandes noch 
6 Reihen überftopft. Die Breitefäden werden im jeder 
Mafchenreihe eingezogen. An jeder Randfeite find noch 
3 Mafchen zu durchftopfen. Dann nimmt man die Längefäder 
auf, indem ein Faden aufgenommen wird, der andere liegen 
bleibt. In der ——— Reihe age die Fäden gewechelt. 
R aterial: Ein 30 bis 33 cm im 
Das Zeichentuch Quadrat großes Stück Kanevas 
(Stramin), Zeichengarn Nr. 16 oder 20 D. M. C., 
paſſende Tapiſſerienadeln und ein karriertes Heft. Die 
Zeichentücher werden mit Alphabeten, Zahlen und Gir— 
landen verjehen. Die Buchftaben und Zahlen dienen zum 
Zeichnen der Wäfche und Strümpfe. (Vgl. S. 138—141.) 
1 Der Kreuzftih (Abbil- 
dung 14 und 15) beiteht aus 
zwei Stichen, dem Unter- und 
dem Dedftich. ES wird meiſtens 
tiber zwei jenfrechte und zwei 
wagerechte Webefäden geftickt, die 
N ſtets in gerader jenfrechter Rich- 
N tung auf die Nadel genommen 
DA werden, mithin werden die 
Breitefäden aufgenommen. Der 
Unterſtich Yiegt von rechts oben 
nach links unten. Der Deditich 
I Abbitdung 1a Dagegen von rechts unten nach 
| Der ſenkrechte Kreuzſtich links oben. 

Die Deckſtiche müſſen alle 
nach einer Richtung liegen und die Fäden auf der linken Seite 
gut befeſtigt werden, es dürfen keine loſen Fäden heraushängen, 
noch Fäden von einem Buchſtaben zum andern geſpannt 
werden. Die Arbeit muß von rechts und links ordentlich 
und ſauber ausſehen. Liegen mehrere wagerechte Stiche neben⸗ 
einander, ſo arbeitet man erſt alle Unterſtiche von links nach 
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rechts, und dann die Ded- Abbildung 15 
ftiche von recht3 nach links. u ei 





Bei untereinander Tiegen- 
den jenfrechten Stichen 
wird jeder Kreuzſtich gleich 
fertiggeftellt. Das Zeich- 
nen der Strümpfe ge- 
ſchieht über eine Mafche. 
Bei Ranfenverzierungen 
achte man auf die Bildung 


der Eden. : 

Die Erlernung des Nähens ift für jeden 
Das Nähen Haushalt von größter Bedeutung. Bei der 
Ausübung diefer Kunft denke an die Erhaltung der Ge- 
fundheit und namentlich an die Schonung der Augen. 
Setze dich gerade und halte die Arbeit in gehöriger Ent- 
fernung von den Augen. Beim Striden und bei der 
Anfertigung des Zeichentuches Haft du dich gewöhnt, die 
Arbeit frei in der Hand zu halten und zu arbeiten. Es 
wird dir deshalb auch nicht ſchwer werden, das Nähen 
in diefer Weiſe zu erlernen. 

Die Näharbeit befteht aus Stichen. Die Stiche haben 
einen Einſtichs und einen Ausftichspunft. Nach Lage 
diefer Punkte zueinander unterfcheidet man drei Stich— 
arten: den Bor-, Hinter- und Saumftich. Aus den Stichen 
werden Nähte gebildet. Es gibt drei Hauptarten von Nähten: 

1. Berbindungsnähte, 2. Befeftigungsnähte, 3. Ziernähte. 

Die Stiche und Nähte werden zunächſt an einem Näh- 
tuche geübt. Zu einem Nähtuche nimmt man mittelſtarke 
Leinwand, 33 cm lang und 80 cm breit, Elfäfjer Garn 
Nr. 60, Nähnadeln Nr. 7 oder 8. Die Leinwand wird 
in Stüde zerjchnitten. Mar unterjcheidet an der Lein- 
wand Ben und wagerechte oder Längs- und Duer- 
fäden (Kette und Einſchlag). Die Längsfäden laufen mit 
den Webefanten gleih. Die Duerfäden gehen von einer 
Webefante zur andern. Webelanten find fefte Kanten, 
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die beim Weben durch Umwenden des Webeſchiffes 
entftanden find. 


2- 


| 





Abbildung 16 


Die verjchiedenen Säume und Nähte und ihre NReihen- 
folge am Nähtuch: 
1. die Vorſtich- oder Kräuſelnaht; 


. und 8. die Steppnaht, gefteppt über 3 und 2 Fäden; 
. und 5. Hohlvorftepp- oder Biernaht, über 3 und 2 Fäden 


gefteppt ; 


. und 7. bie Falte, gefteppt über 3 und 2 Fäden; 
. und 9. erfte und zweite Rappnaht; 

, übermendliche Naht; 

. dritte Kappnaht; 

. und 13. Saum, genäht über 2 und 1 Faden; 

. Saum, verbunden mit überwendlicher Naht; 

. vierte Kappnaht; 

. und 17. erfter und zweiter Hohlfaum ; 

. und 19. Steppfaum, über 38 und 2 Fäden gefteppt; 
. bie Rnopflöcher ; 

. dad Annähen ber Anöpfe; 

. und 23. Fliden; 

. Duerfaum ; 

. Banbdeinfafien. 


Vorſtich oder Kräufelnaht (Abbildung 17). Diefe 
Naht wird angewandt zum Heften oder Reihen und zum 
Kräufeln. Man fticht immer vorwärts, nimmt fo viel 
Fäden auf die Nadel, als man liegen läßt. Gewöhnlich 
werden 3 Fäden aufgenommen, 8 bleiben liegen. Man 
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zieht vorher 
einen Faden aus, 
über den man 
arbeitet. Zu An⸗ 
fang und zu 
Ende einer jeden 
Naht iſt der 
Nähfaden gut zu 
befeſtigen. 
Abbildung 17 Steppnaht 
über 3 Fäden (Abbildung 18). Die Steppnaht 
wird als Verbindungsnaht und als Ziernaht angewandt. 
Der Steppftiich befteht aus Hinterjtih und Vorſtich; 
beide werden zufammen auf die Nadel genommen. 
Es werden 6 Fäden auf die Nadel genommen und die 
Nadel durchgezogen, dann ſteckt man 3 Fäden wieder 
zurüd, nimmt 3 neue Fäden hinzu, fo daß immer 6 Fäder 
auf der Nadel Yiegen. Der Steppftich ift wegen der 
dreifachen Fadenjpannung ſehr haltbar und wird deshalb 
befonders als Verbindungsnahr benußt. 
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Die Steppnaht über 2 Fäden. Dazu werden 4 Fäden - 
uufgenommen und 2 zurücgeftedt. 

Die Hohlvorftepp- oder Biernaht. Das Hohl- 
vorſteppen gejchieht auf der linken Leinwandfeite und wird 
im ausgezogenen Faden von links nach rechts gearbeitet, 
von rechts nach links werden 3 Fäden aufaenommen, der 
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Kähfaden wird dDurchgezogen und nach oben gelegt, jo 
daß man immer darunter einfteden muß. Es bildet 
fi rechts ein Steppftih und links ein Stielftich. 
Die Naht wird nur als Ziernaht verwandt. Zur Hohl- 
vorjteppnaht über 2 Fäden werden 2 Fäden aufgenommen. 

Das Einrichten einer Falte (T/s cm breit). Dazu 
werden 2 Fäden, je 1 cm voneinander entfernt, aus— 
gezogen, die ausgezogenen Fäden fo aufeinander geheftet, 
daß die dazwifchenliegende Leinwand auf der rechten Seite 
eine Falte bildet, und man fteppt dann jo, daß der 
Steppftich nach rechts Liegt. 

Die Kappnaht (Abbildung 19). Dieje gehört zu 
den Verbindungs- und zu den Befeftigungsnähten. Man 








verbindet entweder Schnittfanten (Lofe Kanten) oder eine 
Schnitt- und eine Webefante. Sie wird jo genanut, weil 
der obere Teil der Naht durch Überrollen den untern 
Teil der Naht wie eine Kappe deden fol. Die Naht 
wird auch Doppelnaht genannt, weil zu ihrer Herftellung 
zwei Nähte erforderlich find. Buerjt die Bornaht. Man 
zieht an einem der zu verbindenden Teile nahtbreit von 
der Kante (ift der 13. Faden) einen Faden aus, heftet 
beide Stüde jo aneinander, daß beide Kanten nur eine 
Kante bilden, und fteppt dann durch den ausgezogenen 
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Faden beide Stoffteile aneinander. Dann ftreiht man 
die Naht nach beiden Seiten glatt aus, fo daß nach jeder 
Seite eine Schnittfante Liegt, fchneidet den untern Teil 
der Naht zur Hälfte (6 Fäden) ab und rollt dann auf 
folgende Weife: Der Zeigefinger der linken Hand wird 
unter die rechte Seite der Nadel gelegt und mit dem 
Daumen der Iinfen Hand wird ar der Iinfen Seite der 
Naht der obere Stoffteil über den untern gerollt. Dann 
ftreicht man mit der Nadel noch einmal darunter, Damit die 
Naht glatt wird, und näht, indem man 2 Fäden von 
Stoffe wagerecht aufnimmt und einen Faden hoch in den 
Einſchlag einftect, läßt 2 Fäden liegen, nimmt die beiden 
folgenden wieder auf ufw. Dadurch werden die Iofen 
Kanten befeſtigt. Es muß befonders darauf geachtet 
werden, daß man die Nadel unter die Naht führt und 
dann einſteckt; denn die Naht muß vecht glatt und 4 bis 
5 Fäden breit fein, links dagegen rund und feſt wie eine 
Schnur auffiegen. Weil fie die ſchwerſte Naht ift, wird 
fie am Nähtuche viermal geübt. 

Die überwendlihe Naht (Abbildung 20) ge- 
hört zu den Berbindungsnähten, verbindet aber nur 
fefte Kanten. Sie heißt überwendliche Naht, weil der 
Nähfaden von einer Seite zur andern, von vorne nach 


— 





hinten über die Webekante geführt wird, während bei den 
verſchiedenen andern Nähten der Nähfaden immer auf 
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der nämlichen Stelle bleibt. Die zu verbindenden Webe- 
fanten werden glatt aneinander geheftet, rechts auf recht2. 
Dann befejtigt man am Anfange den Nähfaden, indent 
man die Nadel durch beide Stoffteile einen Faden tief 
von Hinten nad) vorne führt, den Faden aufzieht, bis un- 
gefähr 1'/. cm vor feinem Ende. Man legt das 
Fadenende auf die Webefanten und näht e8 mit einigen 
Stihen ein. Die Naht muß fich glatt ausftreichen laſſen, 
deshalb darf der Nähfaden nicht zu feſt angezogen werden. 

Die Stoßnaht. Man führt den Faden abwechjelnd 
von unten nach oben zuerjt links, dann vechts ein (gleich- 
fall3 von unten nach oben) zwei Fäden tief und läßt 
zwei Fäden liegen. Der Nähfaden kreuzt fich immer 
zwifchen den Kanten. Diefe ehr flache Naht dient namentlich 
zur Verbindung ſchmaler Tuche zu Bettlaken. 

Die franzöfiihe Doppelmaht wird bei leichten 
RleiderftoffenzurBerbindungderSchnittfanten gebraucht. Man 
Yegt die linken Seiten aufeinander und zieht 5 Fäden tief eine 
Borftichnaht, wendetden Stoff umund ziehtdie zweite Vorftich- 
naht fo tief, daß noch eben die Schnittfanten gefaßt werden. 











’ 


F 
Der Saum (Abbildung 21). Der Saum iſt eine 
Befeſtigungsnaht; er dient dazu, die loſe Kante vor weiterer 
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2oslöfung der Fäden zu behüten, ihr Feſtigkeit zu geben. 
Es gehört dazu ein doppelter Einschlag. Das Vorarbeiten 
gejchieht, indem erſt nahtbreit an der zu ſäumenden Kante 
ein Faden zum erjten Einfchlag ausgezogen Wird, von 
diefem Faden 1'/. cm entfernt wird Der zweite Faden 
angezogen zum Säumen. Dann Tnidt man einen aus- 
gezogenen Faden nach links ein und heftet (reiht) den 
Einſchlag bis an den angezogenen Faden, jäumt, indem 
man unter dem angezogenen Faden zwei Fäden wagerecht 
aufnimmt und einen Faden hoch in den Einfchlag einftect, 
zwei Fäden liegen läßt, zwei aufnimmt ufw. Soll der 
Saum 1 cm breit werden, jo mißt man vom erften Ein- 
ihlag 2 cm und zieht den Faden an; wird er 2 cm 
breit, werden 4 cm abgemejjen. 

Saum über 1 Faden. Diefer wird wie der erite 
Saum vorgearbeitet, dann nimmt man 1 Faden ſenkrecht 
auf und ſteckt 1 Faden Hoch in den Einschlag ein, 
läßt 1 Faden Tiegen, nimmt den folgenden wieder auf ufw. 
Dieje beiden Säume werden überwendlich verbunden. 

Der Steppjfaum (1'/ cm breit). Das Vorarbeiten 
gejchieht, indem man an.der zu ſäumenden Kante nahtbreit, 
1 Faden augzieht zum Einfchlag, von diefem entfernt den. 
dritten Faden zum Steppen, nun mißt man 1’/. cm ab, um 
1 Faden anzuziehen, der die Saumbreite angibt. In dem: 
zuerjt ausgezogenen und zulet angezogenen Faden fneift man 
nach der rechten -Seite ein, heftet und fteppt in dem 
zweiten ausgezogenen Faden über 2 oder 3 Fäden. In den’ 
Steppfäumen des Nähtuchg werden die Knopflöcher geübt, 
weshalb fie mindeftens 1'/ cm breit fein müffen. 

Der Hohlfaum (1'/e cm breit, Abbildung 22 und 23).: 
Der Hohlfaum, eine Befeftigungsnaht, gehört auch zu den: 
Biernähten. Es werden je nach der Breite Fäden aus 
gezogen und in dem dadurch entitandenen loſen Geleije 
durch Nähſtiche Muſter eingenrbeitet. Das Vorarbeiten 
geihieht auf folgende Weile. Es werden an ber zu 
ſäumenden Kante nahtbreit ein Faden zum Einichlaa und 
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3 cm davon entfernt A Fäden zum Hohlfaum ausgezogen. 
In dem zuerst ausgezogenen Faden knickt man nad) links ein 
und heftet den Einfchlag bis an die ausgezogenen A Fäden. Der 
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Hohlſeum wird wie die Hohlvorſteppnaht auf der linken Seite 
des Gegenſtandes gearbeitet, ebenfalls rückwärts von links 
nach rechts. Der Nähfaden wird befeſtigt; dann nimmt man 3 
Fäden wagerecht auf, ſteckt über der entſtandenen Lücke einen 
Faden hoch in den Einfchlagein, ee wieder aufuſw 
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Der Nähfaden muß im fchrägen Kreuzchen übereinander 
Viegen, und zwar foll der lebte Stich den erften decken. 
Der einfache Hohlfaum wird zweimal durchgenrbeitet, es 
werden in der zweiten Tour die nämlichen 3 Fäden der 
eriten Reihe aufgenommen und über der Lücke wird zwei 
Fäden hoch in die einfache Leinwand eingeitedt. 
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Das Knopfloch (Abbildung 24). Das Knopfloch wird 
nur in doppelter Stofflage gearbeitet. Es darf nad) jeder 
Seite 2 Fäden größer fein als der Knopf. Dedt alfo 
der Knopf 20 Fäden, fo wird das Knopfloch 24 Fäden 








lang. An dem Punkte, wo das Knopfloch eingejchnitten 


— 
t 


werden joll, zieht 
man 1 Faden an 
und fteppt, damit 
fi) die Fäden beim 


Umarbeiten des 
Knopfloches nicht 
Löfen können, hinter 
dem dritten Faden 
vom angezogenen 
(F Faden entfernt, die 
J Länge des Knopf- 
Ioches nach beiden 
Seiten und die 
Abbildung 2 Querjeiten. Darauf 
fchneidet man im angezogenen Faden die ganze Länge 
de3 Knopfloches ein, umftedt die Schnittkante (ebenfalls 
zum Schuße der Fäden), indem man die Nadel durch den 
Einfhnitt führt und von umten nad) oben in jeden 
zweiten Steppftich einſteckt Nun ſchürzt man das Knopf— 
loch. Die Nadel wird wieder durch den Einſtich bis 
hinter den Steppftich geführt, von unten nach oben ein- 
geftekt, man legt dann den Faden, der am Nadelöhr 
hängt, von links um die Nadel, und zieht. den Stid) nad) 
dem Knopfloch zu feit an. Die fich dadurch bildenden 
Knötchen müfjen dicht und glatt nebeneinander liegen. Die 
Querfeiten fchüßt ein Riegel. Dazu werden über die 
Breite des Knopfloches 3 Fäden geſpannt und dieſe wie 
das Kuopfloch geſchürzt. 
Das Annähen der Knöpfe muß ftets ſehr feft 
gefchehen, weshalb ftarfes Garn dazu gewählt wird. 
Ichtmal durchſterkt man die Den Des Anopfes. Danach 
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werden die Stiche zwifchen Leinwand und Knopf noch 
achtmal umwickelt. Die überfponnenen und leinenen Knöpfe 
erhalten um den Mittelpunft einen Kreis von Steppftichen. 

Das Bandeinfafien dient zum Befeltigen von 
Kanten. Man unterfcheidet drei Arten: 1. Das Band 
wird nahtbreit auf der rechten Seite des Gegenftandes 
angelegt und an der Kante des Bandes mit Hinterjtichen 
angenäht. Dann nah Links übergefchlagen und gegen- 
gejäumt. 2. Das Band wird auf der Yinfen Seite des 
Gegenjtandes nahtbreit mit Hinterftichen angenäht, dann 
nad) rechts übergefchlagen und an der Kante des Bandes 
aufgefteppt. Man Hat darauf zu achten, daß die Stiche 
von links bedeckt werden. Diefe Art eignet fich befonders 
zum Einfaffen von Wäfcheftüden. 3. Man bricht die 
Breite de8 Bandes auf die Hälfte zufammen, fchiebt die 
Stofffanten dazwischen und ſäumt oder fteppt dag Band 
gleichzeitig auf beiden Seiten. Diefe Art Tann nur bei 
dünnen Stoffen. Verwendung finden. 

Das Annähen der Bänder und Aufhänger 
(Abbildung 25). Erftere dienen zum Zufammenbinden oder 
Befeftigen der Kleidungsftüce, Iektere zum Aufhängen der 
Kleidungsftüde und Wäſche. Man näht fie meiftens am 
Saume und Börtchen auf der Iinfen Seite des Gegen- 
ftandes an. Die Stiche follen auf der rechten Geite 
möglichjt wenig fichtbar fein. Die Lage der verjchiedenen 
Aufhänger und Bänder zeigen in der Abbildung die Teile 
a, b, c, d, e. Sie werden erſt auf der linken Seite 
des Gegenjtandes an drei Geiten . angefäumt, dann 
fticht man die Nadel nad) rechts und ſäumt die Kante 
der Leinwand auf das Band. 

Das Annähen der Hafen und Dfen (Abbildung 
26). Der Hafen wird mit mindeftenz 9 Stichen befeftigt: 
je 3 überwendliche Stiche in jeder fetner Ofen und 3 in 
der Biegung. Die Oſe erhält 12 Stiche, und zwar 3 in 
jeder Annähöfe und 3 Stiche an jeder Seite über den 
Draht der Oſe. 
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Abbildung 26 


Die Garnöſen und Riegel. 
Erftere benutzt man häufig anftatt 
der Drahtöfen, letztere dienen zum 
Schuge der Schlite, 3.B. am Armel 
des Herrenhemdeg. Man fpannt in 
beliebiger Größe 6 bis 8 Fäden und 
umfchürzt diefe mit Languettenftichen. 
Das Frauenhemd ee 
von Frauenhemden, folche mit langen 
und folche mit furzen 

Rumpfkeilen oder 





Gehren. Ferner unter- 




















Abbilduna 25 





ſcheidet man noch al3 
Nebeneinteilung folche 
mit rundem und folche 
mit vieredigem Hals- 
ausjchnitt. Die 
‚ Hemden werden ge- 
wöhnlich aus Leinen 
oder Baummwollftoff 
gearbeitet. 

Wir beginnen mit 
dem Frauenhemd mit 
fangen Gehren oder 
Rumpfkeilen und run- 
dem Halsausſchnitt. 
Das Zufchneiden wird 
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‚ nicht allein am Stoffe gelehrt, 
ſondern auch an der Tafel ge 
ı zeichnet, und zwar in richtigem 
und in verfleinertem Maß— 
| Ttabe, 5- B. Ya, Us, 1/4, Us, 
IE Y/ıo der natürlichen Größe. 
i Erleichtert wird das Anzeichnen 
durch netzartig Farrierte Tafeln 
ı oder Papier, wo jedes Quadrat 
1 cm (1 mm) und je 10 cm 
(10 mm) wieder durch dicken 
ı Strich bezeichnet find. 
1 Das Frauenhemd mit langen 
| Gehren und rundem Halsaus- 
ſchnitt ift fiebenteilig: 
i 1. der Rumpf, 2. die Gehren, 
1 3. die Armel, 4. die Armelkeilchen, 
: 5. das Halsbörtchen, 6. der Ober- 
i befaßftreifen, 7. der Unterbeſatz- 
I Streifen. — Leinenlänge 250 cm, 
| Zeinenbreite 80 cm, NRumpflänge 
E (einfach) 280 cm, doppeltgelegte 
' Aumpflänge 115 cm, Ychfelbreite 
; 8 cm, Rundung des Halsausſchnitts 
8 cm, Tiefe des Vorderausſchnitts 
8 cm, Tiefe des Rüdenausfchnitts 
6 cm, Armelkeile je 11 gem, 
| Srmellänge 20 cm, Armelweite 
| 40cm, Gehrenlänge 90 cm, Gehren- 
„Ih breite . Leinenbreite =20 cm, 
Halsbörtchenlänge 80 cm, Hals 
5 börtchenbreite 6 cm, Oberbeſatz⸗ 
ftreifenlänge 20 cm, Oberbeſatz- 
; ftreifenbreite 7 bi 8 cm, Unter- 
i befaßitreifenlänge 20 cm, Unter⸗ 
befaßftreifenbreite 6 cm. 
; — Das Bufhneiden des 
Abbildung 27 Frauenhemdes. Leinwand 
a) Rumpf, b) Srmel, c) Ärmeifeithen, 230 cm lang, 80 cm Breit, 


en = — — fadengerade. Von der Leinen- 
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länge werden für die 
Ärmel 20 cm in der 
vollen Leinenbreite 
abgejchnitten, Damit 
der Stoff zu Den 
Armeln nicht ver- 
fchnitten werden kann. 
Dann fchneidet man 
den Rumpf. Dazu 
wird Die Breite der 
Leinwand in bier 
gleiche Zeile geteilt 
(denn zur Rumpf 
breite werden ®/s der 
Reinenbreite, zur 

Gehrenbreite ge⸗ 
braucht). Zieht dann 
über 4—230 cm 
lang, einen Faden aus 
und jchneidet Durch. 

Abbildung 28 An den: Rumpfe wird 
Das Abmeſſen der Gehren zuerſt der Halsaus- 

fchnitt ausgeführt. Dazu ſucht man an der Schnittkante 
die Mitte der Länge des Rumpfes — an der Webefante 
darf nicht gemeljen werden, weil dieſe nicht immer 
gleichmäßig ift — zieht dann zur Bezeichnung der Mitte 
einen Faden über die volle Breite des Rumpfes an und 
niet Hier ein. Dann mißt man von jeder Geite 
nach! der Mitte zu am angezogenen Faden zur je 8 cm 








Abbildung 29 
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Achlelbreite und bezeichnet Dies mit Stednadeln. Von 
diefen Punkten mißt man wieder am angezogenen Yaden 
beiderſeits 8 cm zur Rundung des Ausfchnitts, bezeichnet 
dies wieder mit fenfrecht gefteckten Nadeln. Alsdann 
werden von den letzten Nadeln jenfrecht in den Rumpf 
8 cm zur Tiefe des Vorderausfchnitts, dagegen nach der 
andern Seite 6 cm zur Tiefe des Rückenausſchnitts ge 
meſſen und bezeichnet. Von den erften 8 cm bis zu den 
legten 8 und 6 cm wird mit Bleiftift eine Bogenlinie 
gezogen; nun macht man an dem Achfelpunfte in die 
Doppelte Stofflage einen Xleinen Einfchnitt und fchneidet 
im einfachen Stoff durch die gezeichneten Linien. Dann 
zieht man von 8 zu 8 und von 6 zu 6cm einen Faden 
aus und fchneidet duch. Die zweite Rundung darf 
nicht nach Zeichnung gejchnitten werden. Damit die 
Rundungen gleichmäßig breit werden, breitet man den 
Rumpf auseinander, legt die erjte Rundung auf die gegen- 
überfiegende Seite und ſchneidet die zweite nach der eriten. 

Der Halsausfchnitt wird zu den Armelkeilchen benust. 
Nachdem eine Rundung fadengerade abgejchnitten, werden 
die Ärmelfeile je 11 cm im Quadrat abgemefjen und 
geſchnitten. (Abbildung 29.) 

Das Schneiden der Ärmel. Zu beiden Ärmeln 
gebraucht man die volle Breite der Leinwand, 20 cm lang. 
Gewöhnlich wird daran ein Hohlfaum gearbeitet; damit 
er gleichmäßig wird, zieht man, bevor die Ärmel getrennt 
werden, die Fäden zum Hohlfaum aus. Nahtbreit von 
der Schnittfante wird ein Querfaden zum Einſchlag aus— 
gezogen, zieht 4 cm davon entfernt 6 big 10 Fäden zum 
Hohlfaum aus. Dann trennt man die Ärmel. 

Das Abmeffen der Gehrenlänge. Dazır legt 
man einen Armel der Weite nach auf die Mitte, nimmt 
ein Armelfeilchen, legt dieſes ebenfalls doppelt, daß es 
ein Yängfiches Viereck bildet, ſteckt es nahtbreit auf die 
Weite des Armels. Das eine Bieriel, welches vom Rumpfe 
abaeichnitten ift. wird mit der Schnittfante nahtbreit auf 
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das Keilchen geftedt. (Abbildung 28.) Dann ſteckt man 
die Mitte des Armels an die Achſelhöhe des Numpfes. 
Dieje zufammengeftedten Teile müflen fo lang fein als 
der doppeltgelegte Rumpf. Es werden zwei Gehrenteile 
gefchnitten. 

Das Halsbörthen. Aus der übriggebliebenen 
Leinwand wird Ddasjelbe 80 cm lang und 6 cm breit 
gefchnitten, alſo zwei Streifen je 40 cm lang, 6 cm breit. 
(Abbildung 32.) 

Befasftreifen. Oberbefagitreifen 20 cm lang, 7 bis 
8 cm breit, Unterbejaßftreifen 20 cm lang, 6 cm breit, 
find aus dem Reſte zu fchneiden. 

Das Nähen des Fraueuhemdes 

Das Nähen und Durchſchneiden der Gehren. 
Man zieht an den Längefchnittfanten beider Gehrenteile 
nahtbreit einen Faden zum Steppen aus, heftet eine 
Schnitt- und Webekante zufammen und fteppt durch die 
ausgezogenen Fäden. Nun werden von der Seite nach 
der Mitte an der Diterfeite von der Steppnaht ab 3cm 
gemefjen, an der ſchräg gegenüberliegenden Seite ebenfalls 
und diefe Punkte mit Stednadeln bezeichnet. Damit beide 
Gehren genau übereinjtimmen, fucht man die Mitte der 
Länge und Breite des Rumpfkeils, bezeichnet auch Diefe, 
fniet dann von einer Stecknadel zur andern ein, daß der 
Kuiff genau in die Mitte trifft und fchneidet durch. Nach- 
dem die Gehren gefchrägt find, wird gefappt. Es bleiben 
aber am untern Ende der Gehren 4 cm ungefappt, damit 
der Saum nicht zu dick wird. 

_ Das Nähen der Ärmel (Abbildung 30). Die 
Armel find mit den Keilchen zu verbinden. Die Keilchen 
werden eiiigefebt, damit der Armel nad) dem Numpfe zu 
weiter wird. Mau nimmt einen Armel und ein Keilchen, 
legt Iebteres jo Hinter den Armel, daß die Saumfeite 
nad) der rechten Hand zu liegt, zieht, foweit das Keilchen 
reicht, nahtbreit einen Faden aus, heftet, fteppt und Fappt, 
läßt aber nad) der Saumfeite 8 Faden vom Keilchen un- 
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eiteppt und ungefappt, damit beim Zufammennähen des 
rmels fein Fältchen entfteht. Die Steppnähte find auf 
der Ürmeljeite auszuführen. Zum Saume 
läßt man 4 cm ungefappt. Nachdem der 
Urmel gejchloffen, wird der Saum oder 
Hohlſaum gearbeitet. . 

Das Verbinden des Armelkeils 
mit der Gehre (Abbildung 31). Man 
— fneift das Keilchen an der Spite an beiden 
Seiten nahtbreit nach links ein, mißt von 
der Spitze nach jeder Seite 3 cm, zieht 
den dritten Faden von der Kante nad 
recht3 3 cm lang aus, verbindet Die ab- 
gemefjenen Punkte durch 
einen Kniff, wodurd ein 
Dreieck entjteht, bezeichnet 
nun feine Mitte. Dann 
legt man die linke Geite 
des Armels gegen die Finke 
Seite der Gehre, daß Die 
Spite des Armelkeilchens 
nach oben überſteht, die 
Mitte des Kniffs die Stepp- 
naht der Gehre trifft und 
die Gehre nach beiden 
Seiten nahtbreit vorfieht, 
die Duerfchnittfanie der 
Gehre nahtbreit über dem 
Kniffe Tiegt. Nun fteppt 
man durch den Kniff beide 
Teile zufammen, fchneidet 
die vorjtehenden Eden der 
Gehren ab, heftet die Spige 
des Keilchens jo auf die Abbildung 31 
Gehre, daß die Spibe ge- Gehre mit angejegten Keilchen 
nau die Steppnaht trifft und jteppt durch die ausgezogenen 





Abbildung 30 
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nn — mem mm nn — —— 
Fäden. Nach links wird der Einſchlag des Keilchens feſt 
an der Gehre eingeſchnitten. 

Das Einnähen des Armels und der Gehre 
in den Rumpf. Die Gehren werden unten an beiden 
Seiten 6 cm hoch fadengerade geſchnitten, damit am 
Saume nach links keine Falten entſtehen. Dann überzeugt 
man ſich, ob die Teile auch in den Rumpf paſſen. Es 
wird dazu die Gehre 3 cm von der Kappnaht entfernt 
eingefniffen, dann die Mitte des Armels an die Achjel- 
höhe des Rumpfes gelegt; nun mißt man den Armel und 
Kuiff entlang bis an die Duerjchnittfante des Rumpfes. 
Steht die Gehre über, jo muß das Stück abgefchnitten 
werden. Sind die Gehren genau nach Vorſchrift ab- 
gemefjen worden, jo werden fie auch in den Rumpf 
paffen. Num wendet man den Ärmel rechts, ftedt die 
Mitte des Armels an die Achjelhöhe des Rumpfes, Heftet 
erft den Armel glatt ein, dann die Gehre; letztere muß, 
weil abgefchrägt, etwas eingehalten werden, weshalb von 
der Gehrenfeite aus geheftet wird. Das Ganze verbindet 
man mit Kappnaht. 4 cm bleiben unten an jeder Naht 
wieder ungefappt. 

Saum. Zum Einfchlag wird nahtbreit 1 Faden aus- 
gezogen, 4 cm davon entfernt wieder angezogen. An 
jeder Naht wird num gemeffen, damit der Saum gleich- 
mäßig wird. Nun knickt man im ausgezogenen Faden 
nach links ein und heftet den Einfchlag bi3 zum angezogenen 
Faden und ſäumt. 

Das Nähen der Befasftreifen. Der Unter- 
bejasftreifen. Der Rumpf wird rechts gewendet, die 
Mitte des vordern Ausfchnitis gefucht und dafelbft I cm 
fürzer als die Befagftreifen lang find, fadengerade ſenkrecht 
eingefchnitten. Da die Befagitreifen 20 cm lang find, 
wird der Schlikeinfchnitt 19 cm tief. Dann nimmt man 
den Unterbefagftreifen, zieht daran einen Längs- und einen 
Querfaden aus und kneift im letztern ein, legt den 
Streifen an die linke Schnittfante des Schliße3 vorn innert, 
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fo daß der Einfchlag des Streifens zwei Fäden unter 
dem Einfchnitt reicht, Heftet und fteppt. Dann zieht man 
an der entgegengejegten Längejeite des Beſatzſtreifens 
doppeltnahtbreit (1 cm) einen Faden aus und von diefem 
ab den dritten Faden zum Steppen, ftreicht die Naht 
nach dem Beſatzſtreifen hin aus, knickt in dem zuerft aus- 
gezogenen Faden nach der rechten Seite des Rumpfes 
ein, biegt den Streifen fo nach rechts über, daß die Kaute 
der Naht die Mitte des Streifens bildet. Darauf heftet 
und fteppt man, läßt aber nach unten 1'/scm ungefteppt 
zum Ausschneiden. 

Der Oberbejagftreifen fommt an die rechte oder 
Überfchlagfeite, alfo an die rechte Seite des Schlitzes. 
Die Querſeite wird nahtbreit eingefniffen an die Innen— 
feite de8 Rumpfes geheftet, daß der Einfchlag oder die 
Duerfeite 4 Fäden unter dem Einfchnitte Tiegt, fteppt 
nahtbreit auf. Num zieht man an der entgegengejekten 
Zängefeite Doppeltnahtbreit (L cm) einen Faden aus zum 
Einſchlag; davon entfernt den zehnten Faden, ftreicht die 
Naht nad dem Beſatzſtreifen aus; kneift im erſt aus— 
gezogenen Faden ein, biegt den Streifen nach rechts über, 
daß die Kante der Haht die Mitte des Streifens bildet, 
zieht einen Faden an, der die Breite des Beſatzſtreifens 
bezeichnet, Enickt darin ein. Bon dem angezogenen Faden 
entfernt zieht man wieder den zehnten Faden aus. Durch 
dieje beiden Fäden wird gefteppt. Von den ungefteppten 
1'/a cm des Unterbefagftreifens wird 1 cm im Quadrat 
ausgeichnitten. Dann legt man den Oberbefagftreifen jo 
auf den Unterbefagitreifen, daß der erfte den legten dedt, 
ſäumt die Querſeite des obern Streifens auf dem fechiten 
Faden unter dem Einfchnitt auf den Rumpf und Den 
Unterbefaßftreifen [inf3 dagegen. Dann zieht man 1'/e cm 
von der Kante entfernt einen Duerfaden aus, davon ab 
den zehnten Faden und jteppt durch beide die Beſatzſtreifen 
aufeinander, fteppt herauf und herunter, jo werden die 
Stiche recht feit. 
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Das Halsbörtdhen (Abbildung 32). Die für das Halsbörtchen 
beitimmten Stücke werden an der kurzen Seite durch Steppnaht ber- 
bunden. An einer langen Seite wird nahtbreit eingekniffen, über 
dem vierten Faden in einem ausgezogenen Faden gefteppt, 1 cm 
davon entfernt ebenfalls in einem auögezogenen Faden die Hohl: 











Abbildung 32 


voriteppnaht gearbeitet. Dann Fräufelt man den Halzauzfchnitt, und 
zwar die fadengeraden Teile. Vom Oberbejaßitreifen bis zur eriten 
Nundung nimmt man nahtbreit von der Kante 4 Fäden auf, läßt 
4 Fäden Yiegen, bezeichnet Die Mitte des Rückenausſchnitts und 
fräufelt von der zweiten Rundung bis zur dritten, und bon der 
vierten bis zum Unterbejaßftreifen. Hierauf ftreicht man die faden- 
gerade Strede von der Länge eines halben Fingers glatt aus. Dann 
wird am Anfange des Halsbörtchens, in der Breite des Oberbefab- 
ftreifens, am Ende die Breite des Unterbefagftreifes abgemeſſen, 
die dazwiſchenliegende Leinwand in vier gleiche Teile geteilt. Nun 
ftelt man das Halsbörtchen nahtbreit auf die rechte Seite des 
Rumpfes, den Steppftich nach unten und außen haltend, fteckt das 
erſte Viertel auf die erfte Achfelhöhe, das zweite auf die Mitte des 
Rückens, das dritte Viertel auf die zweite Achjelhöhe, das vierte 
reicht Bis zum Ende. Hierauf wird das Börtchen nahtbreit glatt 
auf die Rundungen des Ausſchnitts geheftet, doch jo, daß der Rumpf 
etwas eingehalten wird, befeftigt den Falten- oder Sräufelfaden, daß 
die Falten genau unter das Börtchen pafjen, dann verteilt man die 
Kräufelfalten gleihmäßig und jtedt von 2 zu 2 cm eine Stecknadel, 
damit fich die Fältchen nicht verjchteben. Darauf wird das Börtchen 
aufgefäumt, und zwar auf den Befapftreifen fadengerade, jo daß 
jede Falte der Krauſe einen Stich befommt und einen Yaden hoch 
in den Einfchlag des Börtchens eingeftedt wird, die Rundungen mit 
Saumftichen. Die Querfeiten des VBörtchend werden überwendlich zu 
fammengenäht, man heftet e8 von linf3 dagegen und näht es in 
derjelben Weife feit. 

Knopf und Knopfloch. Das Halsbörtchen ift zum Schließen 
mit Rnopf und Knopfloch zu verfehen. Lebteres arbeitet man an der 
rechten oder Überfchlagfeite in der Hohlvorfteppnaht oder in der 
Mitte der Breite, des Börtchens, nahtbreit vom Ende. Auf der 
Unterfchlagfeite näht man den Knopf an. 

DasBeichnen des Hemdes (Abbildung 83). Das Hemd wird 
unterhafb des Schlitzes gezeichnet. Die Buchftaben zeichnet man ent⸗ 
weder vermittels Schablonen oder aus freier Hand, umjteppt die 
Dinion dor Murhitahoen mit weikem Stickgarn, nimmt dann jeden 
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Steppftih mit rotem Stickgarn fo auf, daß fich ein Kördelchen 
bildet. Diefer Stich heißt deshalb auch Schnur oder Korbelftich. 
Die Buchftaben werden auch im Stiel- oder Kreuzſtich ausgeführt. 

Das Frauenhemd wird nun noch verziert. Der fchönfte Schmud 





Abbildung 33 


Das fertige 
Srauenhemd 





fann man jelbft mit der Häfelnadel arbeiten oder fertig kaufen. 
Zum Häfeln wähle man gutes Leinengarn aus. Die mühlame Ar- 
beit wird nur fo haltbar. Man häfele ein fchmales und feftes 
Muſter, zu lodere Mufter verurſachen beim Wafchen und Bügeln 
viele Mühe. Unter den Leinenfpiten nehmen den oberiten Rang 
wegen ihrer Haltbarkeit und Schönheit die Klöppelipigen ein. Geit- 
denn man folche Spigen auch mit der Majchine arbeitet, find fie 
billid. Die Spibe wird mit der überwendlichen Naht befeitiat. 
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Das Hemd für Mädchen 
| von 13 bis 15 Yahren 
ausfchmalererLeinwand. 
Das Größenverhältnis ift 








folgendes: 
1. 2einenlänge 220 cm 
2. LZeinenbreite 2-4 
8. Rumpflänge (einf.) 200 „ 
4. boppeltgelegte 
NRumpflänge 10 „ 
5. Rumpfbreite = *ı 
Zeinenbreite = 5 ,„ 
6. Gehrenbreite = . 
Zeinenbreite =: 18 5 
7. Armellänge 18-20 „ 
8. Armelweite = "jr 


Reinenbreite — 868. ; 
9. die Gehrenlänge wird abge 
meflen wie am Frauenhemd. 


10. Achjelbreite 7 cm 
| 11. Rundung de3 Hals 
h ausſchnitts 7 
12. Tiefe des Vorber- 
ausſchnitts — 
13. Tiefe des Nüden- 
ausſchnitts TU 4 
14. Armelkeile 10 gem 
15. Halsbörthenlänge 70 cm 
16. Oberbeſatzſtreifen⸗ 
länge 18 5 
17. Oberbefaßitreifen- 
* breite 75 


18. Unterbeſatzſtreifen⸗ 


länge 
19. Unterbeſatzſtreifen⸗ 
breite a 
Das Nähen diefes Hemdes 
geichiehtnachdenjelben Regeln 
wie bei dem Frauenhemd. 
Das Kinderhemd (Mäd- 


ww 





Abbildung 34 


a) der Rumpf, b) die Ärmel, c) bi 
Gehren, d) bus Salköickden, 6) bee chenhemd). 


Oberbeſatzſtreifen, der U « . 6: * 
ef Bei dieſem Hemd verhält 
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fich die Länge zur Breite wie 7 zu 4, d. h. joll die Länge 
70 cm betragen, fo muß die Breite 40 cm fein. Man 
findet die Länge, indem.man von der Achjel des Kindes 
bis unters Knie mißt, gibt dann noch A—5 cm zu für 
die Saumbreite und das Einlaufen bei der ER: 

Wan braucht bei 
einer Rumpflänge von 
70 cm 140 cm Stoff } 
inder Breitevon 72cm. | 
Die Größenverhältniffe | 
der einzelnen Teile | 
find folgende: 
Einfache Rumpfl. 140 cm: 
Doppeltgelegte 

Rumpflänge 70 „ 
Rumpfbreite 40 „ 
Gehrenbreite = 

Us Rumpfbr. = 13'/s „ 
(Gehrenlänge wird abge: | 

meſſen wie beim Frauen : 

hemd, e3 werben gleich: 

fall3 zwei Streifen ge⸗ 

Ichnitten.) 
Achſelbreite = "/s ! 

NRumpfbreite = 5 cm 
Rundung des 

Halsausſchnitts 

=, Rumpfbr=5 „ 
Tiefe des Vorder— 

ausſchnitts = 

s Rumpfbr. — 5 „ 
Tiefe des Rücken— 

ausſchnitts = = 

Yo Rumpfbr.= 4 „ 
Ürmellänge = | 

Us Rumpfbr. = 13"/s „ 
Armelweite = 

?/s Rumpfbr. = 26°/s „ 
Armelkeile = ?]s Abbildung 35 

ber Armell. = 9 qem a) der Rumpf, b) die Ärmel, c) die Gehren, 


Halsbörichent. = d) das Halabört die Srmelkeile, D) Ober: 
14 Rumpfbr. = 50 cm — e) —— D — 
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1 Breite desfelben 5—6 cm 
Tiefe des Schlitzes wie Krmel- 

länge — 13'/s n 
Beiabitreifenlänge 1 cm länger als die 

Schlitzlänge. 
Die Breite desſelben 5 und 7 cm. 
Genäht wird das Mädchen- 
hemd nach denjelben Regeln wie 
das Frauenhemd mit langen Geh— 
ren und rundem Halsausſchnitt. 

Das einfache Frauenhemd mit 
kurzen Gehren und viereckigem 
91 Halsausfchnitt iſt vierteilig. 
1. Rumpf, 2. Gehren 3. Armel, 
4. Armelkeile. 
Leinenlänge 250 cm 
Reinenbreite 80 
Einfache Rumpflänge 220 „ 
Doppeltgelegt diefelbe 115 -; 
Gehrenbreite = ls Leiuen⸗ 






breite = 10, 
!Achfelbreite = Js der obern 
NRumpfbreite =: 1,10) 4 
Tiefe des vordern Halsaus— 
ſchnitts = "ıo oberer 
Rumpfbreite = 6; 
Tiefe des Rückenausſchnitts 
‚= oberer Rückenbr. 5 „ 
Ürmelfeile 11 qem 


Das Zuſchneiden des 
— — Hemdes. Der Rumpf wird 
Abbildung 36 230 cm lang in der vollen 
_ Das Madchenhemd & Leinenbreite abgefchnitten. Dann 
Runpf ee Armel ſucht man am Bruche die Mitte 
der Länge des Numpfes, be- 
zeichnet diefe. Zur Gehrenbreite mißt man an der Mitte 
beiderfeitig !/s Rüdenbreite = 10 cm, ſucht die Mitte 
der Länge de3 doppeltgelegten Rumpfes, macht einen 
fchrägen Kniff von den 10 cm bis zu der letzten 
Mitte und ſchneidet durch. 
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Der Halsausſchnitt. An der Achſelhöhe mißt man 
zur Achſelbreite nach jeder Seite !/« der obern Rumpf 

breite = 15 cm. Von 

diefem Punkt fenfrecht 

!/o oberer Rumpfbreite 
‘= 6 cm zur Tiefe 
des Vorderausſchnitts, 
dagegen 5 cm oder !/ız 

oberer Rumpfbreite zur 

Tiefe des Rückenaus— 
ſchnitts, verbindet dieſes durch angezogene Fäden und 
ſchneidet durch. Aus dem Halsausſchnitt werden die 
Armelkeilchen (11 gem) geſchnitten 

Die Schlitzlänge beträgt 25 cm. 

Das Nähen. Die von der obern Rumpfhälfte ab- 
fallenden Gehren werden mit der untern Hälfte des 
Rumpfes verbunden, und zivar mit überwendlicher Naht. 
Die jchrägen Seiten 


werden nach unten —— — — 
6 em fadengerade ge⸗ 
macht. Danu näht man 


den Rumpf bis zum 
Armloch mit Kappnaht 
zuſammen. Es wird 
von oben nach unten 
geſteppt, d.h. vom Arm⸗ 
loch zur Querſchnitt⸗ 
kante, gekappt hingegen 
von unten nach oben. 
Dies geſchieht, weil 
zwei ſchräge Seiten 
aneinander genäht 
werden, man aber nicht 
gut gegen den Faden 


— 
kappen kann. Da der 
er 0 f Das ei d mit de äpt 
genüßte Armel mit a3 einfache en en en angenähten 








Abbildung 37 Der Halßaugfchnitt 





Abbildung 35 
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Keilchen 30 cm weit ift, fo müſſen zum Armloch, das auch 
2 cm enger fein kann, 28 cm frei bleiben. Der Rumpf- 
Ihlig wird gejäumt, und damit er micht einreißen 
fann, mit einem Riegel verjehen. Gegen den Halsaus- 
Schnitt wird von der Innenſeite des Rumpfesein 1'/ecm breites 
Band geheftet und von der rechten Seite des Rumpfes 
feftgefteppt. Zum Einnähen des Armels wendet man diefen 
rechts, den Rumpf Links, ftect den Ärmel in den Rumpf, 
daß die Mitte des Armels die Achjelhöhe trifft und Die 
Spite des Keilchens die Kappnaht des Rumpfes, heftet 
und fteppt von der Rumpfſeite und fappt. 

Ehedem war der Vorrat an blendendem Linnen der 
größte Stolz der deutichen Hausfrau, beſonders wenn fie 
es ſelbſt gefponnen, gebleicht und genäht hatte. Man ſpinnt 
nur noch wenig und freut fich nicht mehr an dem ftarfen 
Hausmacherleinen. Aber auch heute noch iſt dergefüllte Wäfche- 
ſchrank ein Kapital. Darum vernachläffige man die Wäfche 
nicht und denfe u‘ ang a N, 

um Herrenhemd nimmt man den 
Das herrenhemd Stoff in einer Länge von 300 cm, 
Breite 80 cm; e3 ift neunteilig: 

1. der Rumpf, 2. die Ärmel, 8. die Schulterftücde, 4. das 
Halsbörtchen, 5. die Armelbörtchen, 6. die Armelkeile, 7. das Bein- 
ſchlitzkeilchen, 8. die Schulterftückeilchen, 9. das Rumpfſchlitzkeilchen. 

Das Zufhneiden. Der Rumpf wird 200 cm lang 
in der vollen LZeinenbreite abgefchnitten. Von der noch 
übrigen Leinwand (1 m) werden die Armel gefchnitten. 





Die Armellänge beträgt 50 cm 
Ärmelweite = ?/s Leinenbreite 48—52 „ 
Schulterſtücklänge 16 „ 
Schulterſtückbreite 24 
Halsbörtchenlänge 45 „ 
alsbörtchenbreite S 
Irmelbörtchenlänge 24 „ 
rmelbörtchenbreite s—10 „ 
Armelkeile, 2 Stüd, je 15 gem 
Schulterſtückkeile, 2 Stüd, je 10 5, 
Beinſchlitzkeilchen 8, 


Rumpfihlisfeiichen 4 cm breit, 3 cm Yang. 


Da3 Herrenhemd 
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Das Nähen des Herrenhemdes 
Der Rumpf. Man fuht am 
Brud die Mitte der Länge, zieht 
einen Faden aus und fnidt ein. 
Dann werden von dieſem aus- 
gezogenen Faden an der Webe- 
fante herunter 30 cm zum Arm— 
loch und von der Schnittfante 
ebenfalls an der Webekante 24 cm 
zum Beinfhlig abgemefjen und 
bezeichnet. Die dazwifchen liegende 
Leinwand mit überwendlicher Naht 
zujfammengenäht. Die Duerfchnitt- 
fanten des Rumpfes werden '/s cm 
breit gefäumt. Darauf folgt das 
Einfeßen der 
Beinfhligfeilden. Man 
nimmt da8 8 cm große Reilchen, 
fchneidet e8 in der Diagonale 
durch, Fneift e8 nach den Seiten 
nahtbreit ein, biegt die Spiße ſo 
nach der jchrägen Seite über, daß 
letztere 2 bis 3 Fäden vorfteht, 
weil keim Übernähen die fchräge 
Seite die Spike deden muß. Dann 
macht man von einer graden Seite 
zur andern einen Kniff und be- 
zeichnet die Mitte der jchrägen 
Seite (Abbildung 40) und ſchneidet 
die vorjtehenden Eden etwas ab. 
Hierauf legt man die rechte Seite 
des Keilchens gegen die rechte Seite 
des Rumpfes, daß die Spibe Die 
überwendlihe Naht trifft und 
näht von dem Kniff bis zur Spitze, 
von diejer wieder bis zum Kniff 





Abbildung 39 


2) Rumpf, b) Ärmel, 

c) Säulteritüde, d) Hals: 
börthen, €) Ärmelbörichen, 
f) Hrmelkeile, g) Schulterftüc- 
teile, h) Beinſchlitzkeilchen, 
i) Rumpfſchlitzkeilchen. 
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das Keilchen überwendlich in den Beinſchlitz. Nun biegt 
man die fchräge Seite fo nach links über, daß die Mitte 
die überwendliche Naht trifft, näht die graden Seiten des 
Keilchens fadengrade auf den Rumpf und die fchräge, 
wie es ausfommt. Dann wendet man den Rumpf rechts, 
fucht am ausgezogenen Faden die Mitte der Breite des 
Rumpfes, fchneidet duch dem ausgezogenen Faden nach 
jeder Seite 10 cm ein. 









Abbildung 40 

Das Aufjegen des Schulterftüds. An dem 16 cm 
langen ımd 24 cm breiten Schulterftüd wird nahtbreit 
an allen vier Seiten ein Faden zum Einſchlag aus- 
gezogen, dann an einer Duerfeite und an den beiden langen 
Seiten der dritte Faden zum Auffteppen, ferner ein Faden 
in der Mitte der Länge des Schulterftüds und an der 
furzen Scite, woran nur 1 Faden ausgezogen ift, wird 
1 cm von diefem entfernt ebenfall3 1 Faden ausgezogen. 

Nun knickt man das Schulterftü an allen 4 Seiten 
ein und heftet es fo auf die rechte Seite des Numpfes, 
daß die Mitte den ausgezogenen Faden im Aumpfe trifft 
und die furze Seite mit dem 1 cm breit ausgezogenen 
Faden nach dem Armloch zu liegt. Das Schulterftuͤck muß 
mit der Webefante des Rumpfes abfchlieken. Dann wird 
durch den in der Mitte ausgezogenen Faden gefteppt, mar 
läßt aber nach dem Armloch zu 1 cm und nach dem 
Halsausſchnitt 8 cm ungefteppt. Daum heftet man das 
Schulterſtück glatt, fadengrade auf den Rumpf und fteppt 
die beiden langen und die nach dem Halzeinfchnitt zu 
Tiegende kurze Seite auf. Nach dem Armloch bleibt wieder 
1 cm ungefteppt. 


ri an ae En 
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Das Einjegen des Schulterftüdfeilhens. An 
den 10 gem großen Reilchen werden nahtbreit die Fäden zum 
Einjchlag ausgezogen, dann an zwei Seiten, die eine Spike 
bilden, der 3. Faden zum Steppen, darauf fneift man ar 
allen Seiten ein, ſteckt das Keilchen nad) dem Halsausfchnitt 
hin auf die Mitte des Schulterftüds, fo daß es mit 
dem Schulterftüde abſchließt, ſchneidet Rumpf und Schulter- 
ftüc durch den ausgezogenen Faden, nahtbreit fürzer, als 
das Keilchen reicht, ein, heftet es nahtbreit auf die Schnitt- 
fanten, daß die Spibe, welche direch die beiden ausgezogenen 
Fäden gebildet ift, die mittlere Steppnaht an Rumpf und 
Schulterftüc trifft, und ſteppt das Keilhen auf. Darauf 
fchneidet man die vorftehenden Eden des Rumpfes und 
Schulterſtücks ab, biegt das Keilchen nach Links über, daß 
die Spite wieder die Steppnaht trifft und näht das 
Keilchen mit Saumftichen dagegen. 

Die Rumpffhligfäume Der Rumpfſchlitz wird 
in der Mitte der Breite jenfrecht, fadengrade, und zwar 
die Hälfte der Breite des Rumpfes (40 cm) tief ein- 
gejchnitten, dann nach jeder Seite quer 21/ cm. Nun 
zieht man an den Schnittfanten nahtbreit einen Länge 
faden zum Einſchlag aus, davon ab zum ÖSteppen den 
3. Faden, mißt hiervon 2 cm zur Saumbreite und zieht 
einen Faden an, fneift im zuerſt ausgezogenen und im 
angezogenen Faden nach der rechten Seite de3 Rumpfes 
ein und jteppt die Säume. Darauf legt man die Yinfe 
oder Überichlagfeite auf die rechte oder Unterfchlagfeite, 
daß die Saumbreiten genau aufeinander paffen, legt die 
alte, die fi) unter den Säumen gebildet, fo, daß 
fie wieder unter die Saumbreite paßt. Yet wird die 
Falte mit einigen überwendlichen Stichen an die Duer- 
jeite de8 Saumes geheftet und das vorher gefteppte 
Rundſchlitzkeilchen nah allen vier Geiten fadengrade, 
gleichmäßig vom Duerfchnitt entfernt aufgefäumt; 1'/ cm 
von letzterm entfernt fteppt man zur Seefigung des 
Schlitzes die Säume aufeinander. 
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Das Aufſetzen des Halsbörtchens. An der Hals- 
weite wird zuerjt die Mitte des Rückens bezeichnet. Dann 
fräufelt man vom Schlitzſaume bis zum Schulterftüd, läßt 
1!/a cm am Anfange des Schulterftücfeilchens der Naht 
wegen glatt, kräuſelt es knapp an der Kante, läßt 
am Ende wieder 1'/. cm glatt, Fräufelt das Rückenteil 
ufw. Die Kräufelfalten werden ausgeftrichen. Dann nimmt 
man das Halsbörtchen, das mit Stepp- und Hohl- 
vorſteppnaht vorgearbeitet ift, mißt am Anfange und Ende 
je l cm ab, weil die Schlibfäume 2 cm übereinander- 
liegen, und teilt dann die dazwiſchen Tiegende Leinwand 
in 6 gleiche Teile. Nun ſteckt man das 1. Sechftel des 
Halsbörtcheng, die Steppftichreihen nach außen und unten 
haltend, auf die rechte Seite des Rumpfes bis ans Schulter- 
ſtück, das 2. darüber, das 3. auf die Mitte des Rückens, 
das A. bis ans andere Schulterftücd, das 5. darüber, das 
6. bis ans Ende, befeftigt den Faltenfaden, verteilt Die 
Falten gleichmäßig und ſäumt das Börtchen. Auf ber 
linken Seite des Rumpfes wird eg, nachdem die Quer— 
feiten überwendlich zufammengenäht find, gegengefäumt. 

Das Nähen der Armel. Das Keilchen wird fo 
Hinter den Armel gelegt, daß die Börtchenfeite nach der 
rechten Hand Tiegt, heftet und fteppt von der Armelſeite 
und kappt. An der untern Seite des Armels ſäumt 
man zum Schlik 10 cm lang, ftrohhalmbreit ſpitz aus— 
laufend. Seht nimmt man das Ürmelbörtchen, das 
wie das Halsbörtchen vorgearbeitet wird, teilt feine 
Weite in 4 gleiche Teile, knickt die Querſeite nahtbreit 
ein, ſteckt das erfte und letzte Viertel nahtbreit auf die 
Weite des Ärmels, bezeichnet die Mitte des Armels 
und Fräufelt. Darauf ſteckt man die Mitte des Börtchens 
auf die Mitte des Armels, befejtigt den Faltenfaden und 
fäumt das Börtchen in der angegebenen Weiſe auf. 
Dann heftet man den Ärmel fo zufammen, daß die beiden 
Seiten des Börtchens paſſen, fteppt alsdann unter dem 
6. Faden der Webefante und kappt die Webefante über 
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die Schnittfante. Um den Schlib zu befeftigen, wird ein 
Riegel gearbeitet. 

Das Einnähen der Armel. Der Rumpf wird 
links gewendet, der Armel rechts in den Rumpf geftect, 
und zwar fo, daß die Spike des Keilchens die überwend— 
Yiche Naht des Rumpfes trifft. Damit das Keilchen nicht 
ausreißen kann, läßt man es au der Spike nach jeder 








Abbildung 41 
Das fertige Herrenhemd 


Seite 2.cm lang ſtrohhalmbreit ſpitz auslaufend vorſtehen, 
heftet den Armel bis zum Schulterſtück und fteppt unter 
dem 6. Faden der Webefante von der ARumpfjeite und 
fappt, achte aber darauf, daß die Spite des Keilchens 
fauber eingenäht wird. Dem übrigen Teil des Armels 
fräujelt man, nachdem feine Mitte bezeichnet iſt; fteckt 
den Ärmel zwiichen Rumpf und Schulterſtück, daß 


172 VII Zeil: Handarbeiten 


die Mitte der Yebtern die Mitte des Armels trifft, be- 
feftigt den Kräufelfaden und ſäumt zuerft das Schulter- 
ftüd von rechts, dann den Rumpf von links auf den 
Ärmel. Alsdann wird das Schulterftücd durch den 1 cm 
von der Kante entfernt ausgezogenen Faden und die 3 
einzeln freigelaffenen cm auf den Rumpf gefteppt. 

Die Knopflöcher müffen 1. am Halsbörtchen 
an der linken oder Überjchlagfeite, in der Hohl- 
vorſteppnaht, nahtbreit vom Ende, und zwar wagerecht, 
2. im Rumpfihligfaum in der Mitte der Länge und in 
der Mitte der Breite des Saumes, fenfreht, 3. an den 
Ärmeln nach dem Rüden zu, in der Mitte der Breite, 
nahtbreit vom Ende gearbeitet werden. Die Knöpfe 
werden an der entgegengefegten Seite angenäht. 

Sit das Herrenhemd zum Taghemd beftimmt, jo erhält 
es einen befondern Schmud durch die eingejeste Bruft. 
Sie ift gewöhnlich durch Kordelfeiften oder Kleine Fältchen 
verziert. 

An dieſem verhält ſich die Länge 
Das Knabenhemd zur Breite wie 6 zu 5. Alle andern . 
Teile richten fich nach der Länge und Breite des Rumpfes. 








Reinenlänge bei”einer Rumpflänge von 66 cm 170 cm 
Reinenbreite —— 
Einfache Rumpflänge — 5 
Doppeltgelegte Rumpflänge 6 „ 
Rumpfbreite 55 „ 
Ärmellänge = ?/s Rumpfbreite 36°: „ 
Armelweite für beide Armel = 1'/. Rumpfbreite 68% „ 
Halsbörtchenweite = "/s Numpfbreite 27a—80  „ 
Halsbörtchenbreite 6—8 * 
Schulterſtücklänge = s Rumpfbreite HH... 
Schulterſtückbreite = "/s Rumpflänge 16% „ 
Armelkeile = 3 Rumpfbreite -i1 gem 
Ärmelbörtchenlänge = Yı Rırmpflänge 16%/.—18 cm 
Armelbörtchenbreite 6—8 = 
Schulterſtückkeile = s Numpflänge Sa „ 
Beinichligfeile = '/s Rumpfbreite 6 qem 
Armlochlänge = "/s Rumpflänge 2 cm 


Beinihliklänge — s Rumpfbreite 16% „ 


Das Knabenhemd 





Rumpfihliklänge = 

!/a Rumpfbreite 27/2 cm 
Obere Armelweite = °/s der 

Weite. 

Untere Armelweite = ?/s der 

Weite. 

Die Knabenhemden 
werden nach denſelben 
Regeln angefertigt wie 
die Herrenhemden. 

Das für die Ärmel 
beftimmte Stüd Leinwand 
wird an der Webelfante 
mit überwendlicher Naht 
bis zur Mitte zuſammen⸗ 
genäht; nun wendet man 
die Leinwand und näht 


die Naht Yinf3 weiter bis 


zum Ende. Dann breitet 
man das Stüd aus, ſteckt 
die überwendfiche Naht 
auf die Mitte der Breite 
des Stückes und ftreicht 
die Seiten fadengrade 
ein. Darauf mißt man 
von der Seite nach der 
Mitte °/s der Weite zur 
obern Ärmelweite, an der 
ſchräg gegenüberYiegenden 
Seite wieder °/s Der 
Weite, macht einen 
fchrägen Kniff, jo daß 
die Mitte, wo die Naht 
in rechts und links 
wechſelt, durchſchnitten 
wird. Endlich wird der 
Armel, fo weit das Keil- 








L 


Abbildung 42 } 


a) Rumpf, b) Ärmel, 9 Schulterſtücke, 
d) Haßbörthen, e) Armelbortchen 
) Ürmelfeile, g) Schulterſtückteile 

h Beinichlisfeilhen 
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chen reicht, fadengrade 
gemacht. Das weitere 
Nähen gejchieht wie 
am Ärmel des Herren- 
hemdes. 

An dieſer Stelle 
möge des Nadt- 
hemdes Erwähnung 
geichehen. Es hat den 
Zweck, die Haut durch 
den Wechſel erfriſchend 
anzuregen, dem Tage⸗ 
hemde Zeit zur Aus- 
lüftung zu geben und 

Abbildung 48 durch ſeine Form eine 
Das Durchſchneiden des ſchrägen Ärmels bequeme und warme 
Lage während der Nacht zu 
vermitteln. Darum iſt es | 
gewöhnlich ausdiderm Stoff, | 
viel länger und weiter als ! 
das Tagehemd gearbeitet 
und oft mit Brufttafchen 
verjehen. Auch werden die 
Börtchen an Arm und Bruft 
mit Kreuz oder Stielftichen 
rot oder blau verziert. 

Das NHusbeffern oder 

Fliken der Wäfdye und 
Kleidungsftücke — 

Aus einem Schädchen ſoll PR 
man feinen Schaden werden PETER IN 
Yaffen, alfo ftetS ausbefjern, wenn der Schaden noch 
Klein ift. 


Das Ausbeſſern gefchieht auf drei verjchiedene Arten: 
1. durch Einfeßen von Stüden, 
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2. durch Ergänzen und Erſetzen ganzer Teile, 

3. durch Stopfen. 

Das Einjegen neuer Stüde mit überwendlicher 
Naht. Mit diefer Naht Yafjen fich die Eden am beften 
nähen, auch eignet fie ſich befonders zum Flicken der 
Kleider und gemufterten Stoffe. ES ift darauf zu achten, 
daß die Mufter (Streifen oder Blumen) genau aufein- 
ander paffen. Die jchadhaften Stellen werden in Form 
eines Vierecks ausgefchuitten, dann fchneidet man das 
neue Stüd an allen vier Seiten je 2 cm größer als das 
ausgefchnittene Stüd. Beiſpiel: Fit der Ausfchnitt 10 cm 
groß im Duadrat, jo müßte demnach das neue Stück 
14 cm betragen. Um den Kindern beim Flicken der 
Leinwand das fadengrade Nähen zu erleichtern, zieht man 
an dem Stück ſowohl wie am Ausschnitt 1 cm von den 
Kanten entfernt Fäden an und Fnict fie nach der linken 
Seite ein. Dann Yegt man rechte Seite gegen rechte 
Seite, daß die Eden, die durch die angezogenen Fäden 
gebildet find, genau aufeinander pafjen und näht das Stück 
überwendlih ein, den Fliden Hintere der Hand haltend. 
An den Eden macht man den letten Stich doppelt, zieht 
den Fliden um die Ede und näht in angegebener Weiſe 
weiter, bis alle vier Ecken eingefegt find. Darauf ſchneidet 
man die Umfchläge des Gegenftandes in den Eden jchräg 
ein, biß zwei Fäden vor den doppelten Stichen. Nad) 
dem Einjegen des Flickens werden die Nähte glatt aus- 
geftrichen. Bei Mäfcheftücden wird der Flicken über- 
gefappt, vorher aber der untere Teil der Naht wie bei 
der Kappnaht zur Hälfte abgefchnitten. Bet wollenen 
Kleidungsftücden werden die Nähte augeinandergelegt und 
ausgebügelt. 

Das Einſetzen der Flicken mit ſchrägen Saum— 
ſtichen. Das Ausſchneiden der ſchadhaften Stellen ge— 
ſchieht wie vorher. Das einzuſetzende Stück wird an 
allen vier Seiten 1/ cm größer geſchnitten als der Aus- 
fchnitt ift. Der Flicken Tieat bei dieſer Klidart ſtets 
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hinter der Hand, und zwar "/s cm überftehend. Dann 
beginnt man, jchräg in der Ede anfangend, cm unter 
der Schnittfante des Gegenftandes fadengrade zu nähen 
mit Schrägen Saumftichen. In den Eden läßt man die 
Nähnadel bi3 nad) dem Umwenden der Arbeit fteden. 
Die Eden werden auch hier an dem Gegenſtande fchräg 
eingefchnitten und der Fliden nach dem Einfegen übergefäumt. 
Das Auffegen des Flickens (Abbildung 45). Bei 
älterm Zeuge wendet man meiſtens eine einfachere Flid- 
art, nämlich das Auf- 
feßendes Flickens an. 
Es wird dazu ſchon 
gebrauchte, aber noch 
gute Leinwand ge 
nommen. Man fchnei- 
det zuerſt das Erjah- 
ſtück nach jeder Seite 
mehrere Zentimeter 
größer, als die fchad- 
hafte Stelle. Diejes 
it nad allen vier 
Seiten nahtbreit ein- 
zufneifen und mit 
Abbildung 5 - Saumftichen faden- 
gerade auf die linke Seite des Wäſcheſtückes aufzufeßen. 
Dann jchneidet man auf der rechten Seite das fchadhafte 
Leinen bis 1'/ cm von den Saumftichen entfernt ab 
und fäumt die Schnittfanten fadengrade auf den Flicken. 
Auch Hier müſſen die Eden fchräg eingefchnitten werden. 
Die Naht bleibt ?/a bis 1 cm breit. 
= Das Stopfen der Leinwand. E3 wird angewandt, 
wo Niffe, dünne Stellen oder Heine Löcher find. Es 
gefchieht auf der linken Seite der Leinwand. Bei den 
Löchern werden die Längsfäden zuerft eingezogen. Nach 
jeder Seite des Loches müffen noch 10 bis 15 Fäden 
ither den Rand neitnnft merden. Es wird Das Leinen« 
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gewebe nachgebildet, indem man einen ‘Faden der Leinwand 
aufnimmt, den folgenden liegen läßt ufw. Der Randfaden 
wird immer aufgenommen, weshalb bei der einen Reihe 
am Anfange 2 Fäden, an der folgenden Reihe 1 Faden 
aufgenommen werden müfjen. In der zweiten Reihe wird 
der vorher liegen gebliebene Faden aufgenommen, dagegen 
bleibt der aufgenommene liegen. Es bilden fich durch 
das Hin- und Herziehen beim Wenden des Fadens Kleine 
Schlingen; dieſe dürfen aber weder zu lang fein, noch 
zu feft angezogen werden, damit der Stopfen nicht leidet. 
Zu empfehlen ift, das Loch über ein Stopffiffen oder 
ſteifes Stück Papier zu Heften, um das feite Zufammen- 
ziehen de3 Stopfens zu verhüten. 

Das Stopfen des Riſſes und der dünnen 
Stellen 46). Der Riß wird über den 

Ä Singer gelegt und einige 
Fäden vor und nad dem 
Riſſe übergeftopft. Den 
Riß ftopft man, daß die 
Konten des Riſſes dicht 
gegeneinander liegen. Dünne 
Stellen überftopft man, in- 
dem 2 Fäden der Leinwand 
auf die Nadel genommen, 
2 Fäden liegen bleiben uſw. 
Diefe werden in der zweiten 
Reihe gewechfelt. 





Abbildung 46 


Das Mufterzeihnen und 
Das Frauenbeinkleid Schneiden. Stoff 2 m lang, 
80" bis 85 cm breit. Geitlihe Länge 8O cm. Die 
Länge wird gemefjen von der Taille über die Hüften 
bis 18 bis 20 cm oberhalb des Knöchels. Die Beinkleider 
werden aus Wolle, Baumwolle oder Leinen angefertigt; 
fie müſſen nach Meufter gefchnitten werden, das auf folgende 
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Abbildung 47 
Schnittmufter zum Frauenbeinkleid 
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Länge und 80 bis 
85 cm Breite wird 
in der Mitte der Breite 
durch einen Knick ge- 
teilt ; e8 fol betragen: 
feitliche Zänge 80 cm, 
hintere Länge 88 cm, 
vordere Länge 84 cm. 
Vorderausſchnittsem, 
Ausſchnitt nach unten 
138/3 cm. Man mißt 
an letzterm ſenkrecht !/s 
der abgemeſſenen 
Seitenlänge =10cm; 
dann mißtman vonder 
Kante nach der Mitte 
Io der Seitenlänge 


= 8cmundvondiefem 
Punkte fenkrecht "/so = 4 cm derjelben Länge zum obern 
Borderausfchnitt, zieht von der Mitte bis zu den 4 und 
8 cm eine ausgebogene Linie fowie eine fnfche bis zur 
gegenüberliegenden Längefeite, da die hintere Länge LO cm 
nad) oben länger als die Seitenlänge betragen muß. Dar- 
auf mißt man am untern Ende von der Seite nach der 
Mitte zu nach jeder Seite wagerecht 1/s der Seitenlänge 
= 13°); cm, fucht an- der Kante die Mitte der Länge, 
zeichnet eine Bogenlinie von den 14 cm bis zur Mitte 
und von diefer wieder eine Linie big zu den oben ab- 
gemefjenen 4 und 8 cm und fchneidet dann das Mufter nach 
der Zeichnung aus. 

Das Zuſchneiden. Die Beinfleider werden nach 
dem hergeftellten Mufter zugejchnitten. Sit der zu ver- 
arbeitende Stoff auf beiden Seiten gleich, jo werden beide 
Beinlängen nach dem Mufter gefchnitten, hat jedoch dann 
beim Nähen darauf zu achten, daß die Teile jo gearbeitet 
werden, daß fie geneneinander fallen. ft der Stoff Hin- 


Kinderbeinffeid 179 








gegen recht3 und links verfchieden, jo fchneidet man zuerft 
eine Beinlänge, Yegt dieſe dann mit der rechten Seite 
auf die rechte Seite des Stoffes und fchreidet die zweite 
Beinlänge nad) der eriten. 


Das Nähen Nachdem beide Teile gefchnitten find, 
näht man das Beinfleid an dem untern Ende bis zur 
Mitte- der Länge mit einer Kappnaht zufammen und 
arbeitet nach unten einen 2 bis 3 cm breiten Saum. 
Der Ausschnitt der obern Hälfte wird mit einem 2 cm 
breiten Stoffftreifen belegt, dann näht man beide Teile 
an der Vorderfeite 10 bis 12 cm überwendlich zufammen. - 
Dann nimmt man das Börtchen, das aus dem übrig- 
gebliebenen Stoff zugefchnitten ift, teilt e8 der Länge 
nach in vier gleiche Teile, ſteckt das erfte Viertel auf die 
Hüfte, das zweite Viertel auf die vordere Mitte, das 
dritte Viertel auf die zweite Hüfte und das lebte bis 
zum Ende, Fräufelt das Beinkleid und befeftigt den Falten— 
faden, daß er unter das Börtchen paßt und näht diefes 
auf, verfieht das Börtchen mit Knopf und Knopfloch oder 
Bänder. Das Börtchen muß 5 cm länger fein, als die 
Taillenweite beträgt. Daran näht man die Bänder von 
ſehr ftarfer ſchmaler Leinen- 
lie und fo lang, daß man 
fie bequem binden kann. 


Kinderbeinkleid 


Stoff 1 m lang, 72 cm 
breit. 

Die Länge verhält fih zur 
Breite wie 1 zu 1a. 

Seitenlänge 45 cm, Weite des 
Beinkleides 1’,  Seitenlänge 
56 cm. 

Vordere Länge 1'/2o, Seiten- 
22 4} länge = 47°» cm. — 
Abbildung 48 *— — — Seiten 
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Borderausfchnitt */s, Seitenlänge = 4'/s cm. 

Ausſchnitt nach unten je '/s, GSeitenlänge = 6'/s cm. 

Das Mädchenbeinkleid wird nad) den nämlichen Regeln 
angefertigt wie das Frauenbeinkleid. 


. 5 Stoff 1 m lang, 120 cm breit. Schürzenlänge 
Kinderfhürze 54 cm. Scürzenbreite 60 cm halbe Weite, 
120 cm volle Weite. 2 

Schulterſtücklänge nach den Halfe am Halsausfchnitt . Länge 
— 21 cm, nad dem Armloch zu nach jeder Seite 2 cm abge- 
fchrägt. Schulterjtücbreite */ıo Länge = 8°» cm. 

-—- Das Buihneiden der Kinderfhürze (Reformihirze). 
(Abbildung 49.) Bei der Kinderichürze verhält fich die Länge zur 
20 halben Weite wie 7 zu 5. 
Sollen 7 cm an der Länge 
zugegeben werben, jofind5cm 
für die halbe Weite mehr er- 
forderlich. Zu einer Schürze, 
die 84 cm lang werden 
fol, gebraucht man 1m Stoff, 
2X 60 alfo 120 cm breit, 
! Bon biefem Meter werden 
: 84 cm in der vollen Breite 

Nabgefchnitten. Darauf Tucht 
| man die Mitte der Breite 
und fneiftfadengradedieganze 
Länge ein, mißt dann von 
der Seite (Mebefante) nach 
der Mitte3cm für die Säume 
der Längefeiten der NRüden- 
teile, teilt den übrigen Stoff 
in drei gleiche Teile. Das 
gleiche gejchieht an der gegen- 
überliegenden Querfeite, jucht 
die Mitte der Länge und 
Breite, Tneift von einem 






—— Drittel bis zur Mitte und 
a) Vorderteil, b) Rüdenteil, c) Schulterſtücke, von der Mitte bis zum 
— Enricwander gegenüberliegenden Drittel 


ein und ſchneidet durch. Das eine Drittel bildet die obere Weite, die ’/s 
dagegen die untere Weite der Schürze. Daun legt man die grade Länge- 
feite der Sch irzenteile an die ſchräge und rundet letztere nach unten fo 
ab, daß ſie genau fo Lang ift, als die graben Seiten. Nun mißt man an der 
obern Weite des Worderteild von der Seite nach der Mitte zu 2 cm 


nahe ne Ran Icheänon Koito fonfrocht Ya Schürzen: 
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länge = 10'/e cm und von den 2 cm *ıo Schürzenlänge = 82 cm 
fadengrade ſenkrecht, fchneibet von den 2 cm bis zu 892 cm faben- 
grade und rundet bis zu den 10% cm aus. An den Rüdenteilen 
geichieht da3 gleihe. Damit die Schürze ſich den Körperformen 
beſſer anfchließt, ichneidet man an den ſchrägen Seiten die einzelnen 
Teile vom Armausfchnitt bis zur Hüfte noch etwas aus. Aus dem 
übriggebliebenen Stoff werden Schulterftüde und Gürtelbänder 
gefchnitten, und zwar Schulterftüclänge, '/ı der Schürzenlänge = 
21 cm Breite, '/ıo Schürzenlänge = 8". em. Die Schulterjtüde 
werben für die Armelweite nach jeder Seite 2 cm abgeichrägt. 

Das Nähen der Schürze Die Border und Nüdenteile 
werden mit einer Kappnaht jo verbunden, daß nach jeder Geite 
des Borderteild ein Rückenteil liegt und daß die Querfeiten der 
untern Weite wie auch die Kantn der Armlöcher genau zuſammen 
paffen. Nach unten erhält die Schürze einen 1'/» bis 2 cm breiten 
Saum. Die Schulterftücde werden mit einer °/ı cm breiten Doppel- 
naht fo angenäht, daß die fürzeften Längefeiten mit dem Armaus- 
ſchnitt der Schürze ein gejchloffenes Armloch Eildet, die längſten 
Seiten nad) dem Halfe liegen und mit den Querſeiten der obern 
Schürzenteile den Halsausfchnitt bilden. Die Kanten des Halsaus- 
fchnittS und die Armlöcher werden mit Schrägftreifen oder Wäjche- 
bändchen verziert und befeftigt. Die Kanten der Längefeiten der 
Nücenteile werden 2 cm breit gefäumt und mit Knopflöcher und 
Knöpfen verfehen. Das Gürtelband wird an zwei Iangen und 
einer kurzen Seite gefäumt und auf der rechten Seite der Schürze 
ungefähr am Taillenichluß an der Seitennaht angenäht. Zweckmäßig 
läßt man an der Annähftelle in der Geitennaht der Schürze einen 
35i84cm langen Schlit, damit das Gürtelband durch diefen nad) 
rechts und links gezogen werden kann. 


Das BZufchneiden des Unterrods mit 
Der Unterrock ſchrägen Bahnen. Diefer Rod ift vier- 
teilig und befteht aus: 2) der Vorderbahn, b) zwei Seiten- 
bahnen, c) der Hinterbahn. r 
Die Länge verhält fich zur halben untern Weite des 
Unterrods wie 3 zu 4: 


Länge 54 cm. Halbe Weite 72 cm, volle Weite 144 cm, 
Stofflänge 110 cm, Stoffbreite 70 bis 80 cm. 


Es läßt fich auf vorftehende Weife jede Größe berechnen. 
Die Länge des Stoffes wird in zwei Teile geteilt, die 
eine Hälfte der Breite auf die Mitte gelegt und wie in 
der Abbilduna anaeaeben ift. einneteilt und aefchnitten. 
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Bon der andern Stoffhälfte wird von der Breite noch 
foviel in der vollen Länge genommen, als zur Rockweite 
erforderlich ift. 
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Abbildung 50 Abbildung 51 


Zu einem einfachen Unterrock nimmt man 3 bis 
3'/ m Stoff. Man rechnet die obere Weite auf 1'/e, 
die untere auf 2 bis 2!/ı m. Der Rod jebt fi aus 
drei Teilen, Bahnen genannt, zufammen, die vordere 
hat die Geftalt eines Trapezes, die beiden andern find 
grade. Der MWeitenunterjchied zwifchen oben und unten 
wird an der Vorderbahn zugejchritten. Darum trennt 
man fie zuerft in ihrer ganzen Länge von dem Stüd ab, 
legt fie der Länge nach doppelt und zieht von der untern 
Außenecke bis zur obern Seitenmitte einen Strich, über 
den man abfchneidet. Nun ſetzt man die Bahnen anein- 
ander, läßt aber an der Hintern Naht von oben einen 
40 cm langen Schlig, der gut gefäumt und feſt gearbeitet 


fein muß, damit er nicht einreißt. Bei fchmalen Stoffen 
Eahb un Kin Aansadiaan Mhfehnitts suiammen nYa Gehre 
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hinten zwiſchen den beiden Seitenbahnen. Ehe man die 
Botte aufſetzt, rundet man die Vorderbahn aus und ſetzt 
die Mitte der Borte auf ihrer Mittelfalte an. Die übrigen 
Bahnen kräuſelt man oder legt ſie in Falten. Man näht 
unten einen 10 bis 15 em breiten Stoß dagegen und faßt 
den Rock mit Litze ein. Einen beſſern Unterrock beſetzt 
man mit einer Volant. Dazu braucht man einen ungefähr 
3 m langen Streifen, der leicht eingekräuſelt werden ſoll. 
Man fchneidet ihn zuerft vom Stüd, und zwar jchräge 
Streifen von bis '/e m Breite, ſetzt fie aneinander 
und befeßt fie mit Litze, Spibe — —— 

n den Kleidern kann vie 
Aufbewahrung der Kleider Geld eripart, aber and 
viel vergeudet werden. Man falje die Kleider nie mit 
ſchmutzigen Fingern an, hänge fie niemal3 beſchmutzt oder 
beftäubt fort. Der Hut erhält eine befondere Schadhtel. 
Die beſſern Kleider finden ihren Pla in einem gut 
Ichließenden Kleiderſchrank. Werktagskleider mag man 
unter einem Borhang bewahren. Die Handjchuhe Iegt 
man in eine bejondere Schadjtel. Die Tafchentücher 
werden jäuberlich in der Schublade der Kommode oder 
de3 Schranfes aufeinandergefhichtet. Die Leibwäfche 
wird in feine Bündlein gebunden und fo in eine Kommode, 
eine Truhe oder einen Schrank gelegt. Alle wollenen 
Sachen und PBelzwaren find durch Motten jehr gefährdet. 
Die umberfliegenden Motten fängt man auf, die Pelz 
jachen näht man mit Kampfer in Säckchen, die Wollſachen 
klopft man häufig aus. Auch Tabafblätter und Zigarren- 
reſte follen die Motten abhalten. Viel vernachläffigt wird 
das teure Schuhwerk. Unbenutzte Lederſchuhe fettet man 
mit Vaſelin ein und ftellt fie an einem trodnen Ort, 
wo fie vom Schimmel bewahrt bleiben; Stoffichuhe 
werden auögeflopft, gebürftet und in einen alten Leinen- 
lappen gewidelt. Es empfiehlt fich, alles Schuhzeug in 
einem bejondern Schränfchen aufzubewahren. 





Anhang I: 


Lehrplan 


Verteilung des Unterrichtsſtoffes 


für die Koch- und Haushaltungsſchulen, die mit den / 
Volksſchulen verbunden jind 





Monat | 


Unterrichtsftoff 


Es wird gekocht 





April⸗ 
Mai 


Herd, Ofen, Kochkiſte, Heiz⸗ 
material, Feueranzünden; 
Küchengeräte, Küchenmaße, 
Vorbereitung zum Kochen. 
Nährſtoffe, Verdauung, 
Kreislouf des Blutes, Nah- 
rungsbedürfnis, Nahrungs⸗ 
mitteltafel; vom Kauen, 
Speiſeregeln. Waſſer, Salz, 
Soda, Seife. VomWaſchen u. 
Spülen ſ. Teil], II, IIIu. IV. 


Während der Anfangszeit 
können nur ſolche Speiſen 
gekocht werden, deren Zu— 
bereitung keine zu hohen 
Anforderungen an die Kraft 
und Zeit der Kinder ſtellt, 
3. B. Geritenfuppe mit ger. 
Wurf, Erbjenjuppe mit 
Sped, Bohnenſuppe mit ger. 
Wurſt ufw. f. Teil Hunter 
Gebrauch der Kochkiſte. 





Juni 





Gemüfe, Nährwert, Be— 
handlung, Aufbewahrung, 
Dörrgemüfe ; Hülfenfrüchte. 

Kartoffeln, Nährwert, 
Einkauf, Aufbewahrung, 
Verwendung 1. in der 
Küche, 2. zur Bereitung von 
Stärke, Sago, Spiritus, 
Branntwein. Das Auftiſchen 
u. Abtragen ſ. Teill u. IM. 





Juli 





Auguft- 
September 


DasGetreide, Mehl, Grieß; 
Nährwert u. Verwendung. 

Die Eier, Nährwert, Ein— 
kauf, Verwendung, Aufbe- 
wahrung. Die Milch, Nähr- 
wert, Preis; Vollmilch, 
Magermilch; Milchprodukte: 
Butter, Käſe, Buttermilch, 
Motte; Milch al3 Kinder: 
nahrung; Rinderwartung; 
Milchfälſchung f. Teillu.V. 


Gemüfe ‚die die Jahreszeit 
bietet, Kohlrabi, Erbien, 
Ropfialat, Möhrchen, Rüb- 
itiel, Spinat uf. |. Teil H. 
Es muß darauf geachtet 
werden, daß die Speifen 


‚nicht zu teuer find. Darum 


muß mar bei hohen Fleiſch⸗ 
preifen auf die Suppe oder 
das Gemüfe verzichten. 


Reis⸗, Grießmehl-, Hafer: 
grüße, Gerjten- und Mehl⸗ 
fuppen in Verbindung mit 
Obit Verwendung des Meh- 
les bet der Gemüfezuberei- 
tung. Verwendung der Eier 
zu Suppen und Gaucen; 
gekocht, gebaden, Rühr⸗ 
eier; Kochen u. Verwendung 
der Milch u. Buttermilch zu 
Suppen u. Brei ſ. Teil II. 





Das Obſt, Arten, Nähr- 
wert, Verwenduug, Auf— 
bewahrung, Einmachen und 
Dörren von Gemüſe und 
Obſt ſ. Teil II. 





Einmachen der Bohnen, 
Gurken, Sauerkraut uſw. ſo⸗ 
weit es für die Schule 
ohne große Koſten erhält⸗ 
lich iſt. 
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Der Zucker, Nährivert, 
Verwendung in Verbindung 
mit Mehl und Obſt. Haus- 
haltungskunſt, Voranſchlag, 
Buchführung ſ. Teil Ju. VI. 


Obſtſuppen, Obſtkompotte 
in Verbindung mit Mehl: 
ſpeiſen; pfel mit Kar 
toffen oder Gemilen; 
Apfelkuchen; eine Süfipeife. 





Dftober- 
November 


Das Fleifh; Behandlung 
des rohen Fleifches, Nähr- 
tert, Zubereitung, Auf: 
bewahrung; Schlachttiere, 
verſchiedene Fleiſchſtücke und 
ihre Verwendung; Hack 
fleiſch, Wurſt, Rauchfleiſch; 

Dad Fett; Tier nnd 
Planzenfette; Nährwert, 
Auslajfen, Verwendung, 

Fleiſchextrakt ſ. Teil I. 


Suppen von Rind», Ham: - 
mel-u.Salzfleifch ‚Schweine- 
braten, Rindsbraten, Rind3- 
leber, Kalbsbraten, Hammel⸗ 
braten, Hammelragout, Fri⸗ 
kandellen; Verwendung der 
Grieben. 

Regeln für die Behand- 
fung von Kochfleiſch, Rinder- 
u. Schweinebraten; Speife- 
folgen nad) Teil II. 





Genußmittel: Raffee, Tee, 
Schokolade, Kakao, alkoho— 
liſche Getränke; Alkohol: 
warnung. Das Backen mit 
Backpulver zu Weihnachten. 
Die Gewürze. Nährwert, 
Verfälſchungen. DieBeleuch⸗ 
tung, die Petroleumlampe 
ſ. Zeit I, Hu. IV. 


Dezember 


Kaffee-, Tee-, Schofolade- 
und SKafaobereitung; die. 
Verwendung von Rübölund 
Balmin; das Ausglühen 
des Rüböls. Baden von 
Weihnachtsgebäck. An’Bad- 
tagen Suppen von Hülfen- 
früchten. Wiederholung des 
Penſums für April u. Mat. 





Januar | Die File, Nährwerte, 
Einkauf, Zubereitung, Auf- 
bewahrung, Salzen und 
Trodnen. Bon ber Bermwen- 
dung der Nefte, Verderben 
der Nahrungsmittel, Auf: 
bewahrung ſ. Teil Ian. IM. 


Gefundheitzpflege. Die 
Wohnung; PflegederZähne, 
Augen; Ohren, Haut, Hal- 
tung, Bewegung, Kranken⸗ 
pflege, Unglücksfaͤlle f. Teil V. 


Februar 


Bereitung von Schellfiſch, 
Backfiſch, Stockfiſch, Laber⸗ 
dan, Bückinge. Das Mari—⸗ 
nieren der Heringe. Speiſe— 
folgen nach Teil II. Auch 
Wiederholung der Koch— 
rezepte für Juli u. Auguſt. 


Die Krankenkoſt wird be— 
ſonders geübt nach Teil V. 

Wiederholung des Koch⸗ 
penſums der MonateOktober 
und November. 





Das Bot, das Baden, 
die Hefe, andere Badmittel 
f. Teil Im II. 


März 





Bereitung von Mehlklößen, 
Hefekuchen. Zuſammen⸗ 
ſtellung billiger und nahr- 
hafter Gerichte. 
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Anhang I. 
Arbeitsorduung für die Schülerinnen 

Sn den rheiniichen Schulen find die Kinder in Gruppen 
zu je vier geteilt; jedes Kind erhält innerhalb feiner 
Gruppe die Nr. 1 bi3 4, und zwar jede Woche die folgende. 
Seder Nummer fallen beftimmte Arbeiten zu, wie fie im 
nachfolgenden aufgeführt werden. 

Nr. 1 beforgt das Feuer. Bor dem Efjen: Nach- 
fehen, Kohlen auflegen, den Herd und Vorplatz reinhalten, 
eine Herdſchüſſel aufjegen. Nah dem Effen: Herd aus— 
nehmen und pußen, Herdjchublade auf dem Hof entleeren, 
unter dem Herd kehren, Kupfer- und Nidelteile pußen, 
Platte jcheuern, Emaille abwaschen, Bußfaften in Ordnung 
bringen, Kohlen holen, Keller in Ordnung halten. 

Nr. 2 Holt alles herbei, ordnet die Spülbretter, 
det den Tiſch. Nach dem Efjen: Beſtecke fpülen, Spül- 
bütte in Ordnung bringen, Spülftein abjeifen, Fußboden 
fehren, um den Herd fcheuern. 

Nr. 3 beforgt die Gefhirre, richtet den Tiſch zum 
Gemüſeputzen her und Hilft beim Anrichten der Speifen. 
Nah dem Eſſen: Drdnen und Spülen der Gläfer, Teller, 
Schüſſeln, Abtrocknen der Geſchirre; Handtücher und Ge- 
ſchirre an ihren Platz bringen, Tiſch und Schemel ab- 
feifen, Bürften und Abfeiftücher an ihre Stelle bringen. 

Nr. 4 Holt das Waffer zum Kochen und Spülen, 
fammelt alle Küchenabfälle, ftellt die gebrauchten Gejchirre 
zufammen und pubt die Küchenmeſſer. 

Außerdem: ° 

a) Alle Kinder, die beim Eſſen auf der linken Seite 
des Tiſches ſaßen, putzen die Beftede, Waflerleitungshahn 
und jcheuern den Fußboden der Küche. 

b) Alle Kinder, die beim Efjen auf der rechten Geite 
des Tiſches faßen, putzen den Laden, Vorraum und Gang. 

Jedes Kind, das putzt, muß aud) feine Putzſachen wieder 
in Ordnung bringen. 


Regifter 
Birnen 71 Durchſtopfen 177 
Dirnentompott 78 Eibreit 105 
Blaufaure 34 Edamer 24 
viechgeſchirre 79 Eicheltaffee 86 
Blumenfenfter_ 105 Eier 24 
Btumentohl 27 — behandlung 24° 
Blumenftüd 15 — einlegen 24 
Blumenftrauß 105 gekochte 58 
Blutkreislauf 6 — wein 113 
Blutwurit 63 Einmadhen 83 
Bodenanitrich 105 Einmahtonnen 40, 84 


Aal 21 

Adtanten 124 
Ablaufbretter 40 
Apmajhen 124 
Abmindern 125 
Alkohol 37 
Altoholerjas 38 
Altopolheifung 38 
Altoholtabelfe 38 
Altoholftörung 37 
Aluminiumgeihirre 40 



































Undrennen 42 Bohnen, bide 56 — töpfe 39 
usjamen 34 — eingemadhte 50 Einpödeln 14 
el 80 — Eraut 34 Einftriden 135 
Apfelbrei 77 — ned 83 — geidirre 39 
Adfeleffig 30 — fuppe 50 Eisihrant 85 
—— 77 Borax 102 Eiweiß 5, 22 
Apfeltuhen 62 Borgen 115 — präparate 118 
Apfelſine 31 Branntwein 37 Ematlfegeihirre 39 
pfelſineuſchalen 93 Braten 52 Endivienfalat 28, 79 
Apfelwein 30 Brattefjel 39 Ente 14 
Apritoje 31 Brauntohle 47 Erhfenfuppe 49 
Arbeitjamfeit 115 Brennefiel 28 Erdbeere 31 
cmelteil 157 Breitlaud 29 Erholung 109 
rmeiſchnitt 155 Brermmaterial 47 Ernährungslehre 5 
Armer Ritter 72 Britetts 47 Eſſig 88 
Xrrat 12 Brillen 106 — bereitung 32, 33 
Arzneirefte 114 Brombeere 82 — eſſenz 33 
Art 111 Brot 12 — gurten 34 
Aſchenraum 43 — reſte Eſtragon 34 
Atmung 108 — juppe 74 Eutertuberkufofe 22 
Aufhänger 151 Brötchen 76 Faltenhemde 102 
Auflegemafhen 121 Buchführung 115 ee 94 
Augenpflege 107 Buchmeizen 11 a 31 
—— 114 Bücdinge 20, 71 Feldſalat 28 
Ausipudten 106 Bügeln 103 un el 34 
Baden 87 vůgeleiſen 103 nfterpugen 100 
Badfiihe 21 Butter 28 Sen 126 
Badofen 43 — font 27, 54 eittuchen 88 
Baztpulver 12 — mild 23, 54 Fett 5, 18 
Babeeinrihtung 107 — mildfuppe 73 — auglafien 19 
Bäder 107 — 5119 — fleden 
Bananen 31 — jauce 59 — Tüje 24 
Bandeinfafien 151 Ehtlorzufah 102 Seueranzünden 47 
Bänderannähen 151 Dämpfen 52 Feuerung 
Bandmwurm 15 Dampinudeln 59 ilet 1. 
Baumdl 18 — mweichmaschine 102 ingeruägel 107 
Beefiteat 15 Dantgebet 91 int 1 
Beinlinz 124 DarmerankHeiten 89 iſche 20 
Beinichligteilchen 167 Datteln 31 Fiſchgift 9A 
Benzin 102 Dauerlauf 109 — refte 
Benzintoher 40 Dedelitüd 15 ‚| Sledentilgung 103 
Bergamottebirnen 75 Desinfettionganfialten 114 | Zlei 4 : 


ei 1 
— behandlung 14 


Beiasitreifen 156, 158 Dill 34 

Bete 75 Doppelnath 147 — breiten 39 
Bertelmann 89 Dörrfleijh 15 — fajer 14 
Beitwäfche 103 Zrahlgeflechte 40 — Högchen 59 
Bier 37 durchfall 63 — reite 93 


Mioriunne 71. 112 Dünndarın 6 Sliden 174 


188 


Regiſter 








—— 14 
zelfe 21 
auenbeinkleib 177 

— hemd — 
— ftrump) 

Frikandellen 65 

Fuchſie 105 

Fruchtſäfte 76 

gaiung 124 
abein 35 

——— 97 


Galle 
Salfeite 101 
Ganz 14 
Gardinen 102 
Garnöſen 152 
Gasbeleuchtung 100 
— ofen 47 
re ee 114 
Gehrenabmeffen 154 
Gehrenſchnitt 155 
Gemüſe 25 

— Aufbewahrung 80 
— früdte 29 

— ſuppe 59 
Geranium 105 
Gerſte 11 
Gerſtenbrei 68 


ſup 

Gefunbgeisfege 106 
Getreide 1 
Gewitrze 58 

— pflanzen 29 
Grahambrot 14 
Graubrot 88 
Graupen 12 
Grieben 68 
Griegmehlbrei 63 
— Höhe 90 


— juppe 58 
Grüne Bohnen 66 
BREIN MM 

— kohl 8 


ſpan 40 
Gritge 12 
Gulajc 78 
Gummiteile 116 
Gurke 29, 84 
Haarſiebe 39 
—— 14, 113 

afer 1 
errelfanbeifen 79 
— grüßfuppe 56 
— ſchleim 112 
Hagebutte 32 
agebuttentee 36 
ähnden 113 
Häfelipige 105 








Halenannähen 151 
Be 156 
ammelfett 18 
— fleiſch 16 
— ragout 81 
anbläje 24 
ajelnuß 32 
ausbrand 47 
ae 117 


— pflege 107 

echt 21 

efe 138 

— kuchen 75 

— pilge 18 
Heidelbeere 32 

emdzeichnen 160 

erd 43 

ering 20, 74 

eringsjalat 75 

errenhemb 166 

erztätigleit 6 

immbeere 32 
ia terefols 12 

irſe 11 

vbelfpäne 47 

„ lſaum 148 

— nel! 144 
nllänberfäfe 24 
olzgefäße 39 


— wolle 46 
— 32 


ienta 15 

uhn 14 

ülfenfrchte 78 

umb&peterfilie 29 

riih Stew 16 
Johannisbeere 32 
Kabeljau 21 
Kaffee 85 
Roffein 35 
Kaffeeſatz 97 
Kakao 86 

— fälfchungen 37 

Kalbfleiſch 16 
KRalbfleiichfupge 112 
Ralbsragout 113 
Rali, ubermanganſaures 94 
Kalk 5 


Ramilleniee 36 
Ramin 43 
Rampfer 104 
Ranarienvögel 105 
Käppden 127 
Rappnath 145 
Kappus 70 
Kartoffeln 25 
Kartoffelbrei 69 











Rartoffelgift 26 
— keime 25 
— reſte 98 
— ſalat — 
— fuppe 
———— 72, 81, 82 
Käfe 28 


— nudeln 82 


— jtoff 21 
Raftanie 32 
Rauen 96 
Keilabnehmen 127 
Kellerfegen 109 
a 30 

— jeife 101 
Kettenmajchen 123 
Kieler Sprotten 20 
Rinderbeinkleib 179 

— flaſche 100 

— hemd 162 

— ſchurze 180 

— ftrumpf 124 

— martung 109 
Rinnbaden 56 
Kiri zieh ya 


Siebeufßemapeen 183 
Klippftich 

Klaps 32 

—— 172 


Kochfleiſch 52 

— tiſte 44 

— regeln 40 
— rezepte 49 
— ſalz 5, 83 
Kohl 27 

— römifcher 27 
Kohlrabi 5, 57 
Kohlen 47 
Kohlenfäure 6 


— ftoff 6 

Kokosbutter 18 

Kols 47 
Konditorweren 12 
Ronferbenblichfen 94 

— gift 94 
Sopffalat 28, 60 
Korinthen 34 
Körperhaltung 109 
Kragen 102 
Kraftbrühe 112 
Krammetsvogel 14 


Krankheiten, —— — 114 
Kranfenfnſt 111 


Regiſter 
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Krankenpflege 110 
— zimmer 111 

‘ Kräufelnaht 148 

 Rrausfohl 27 
Kreſſe 28 
Bnpeogerete 89 

— mape 48 

, „ reinigung 99 
Kühe, huſtende 22 
Kümmel 34 
Runftdutter 23 
Kupfergeſchirre 40 
Kürbiſſe 29, 85 
Kurpfuſcher 111 
Laberdan 21 
Lachs 21 
Lade 105 
Zampendrenner 100 


Lebkuchen 33 
Leinöl 19 
Leinwanbjtopfen 176 
Senbenftüd 15 
Limburger 24 
Limonade 113 
Lindenblütentee 36 
Linjenfuppe 50 
Lohkuchen 47 
Qurbeerhlätter 34 
Löwenzahnfalat 28 
Luft 1 
Lufterneuerung 97 
Zungen 6 
— 162 
Maden 94 


lg e 35 
Mahfgeiten Bahl 96 
ats 11 
Malztaffee 36 
Mandeln 34 
Manſchetten 102 
Margarine 23 
Marmelade 32 
Maſchenarten 122 
Meerrettig 26 
Melde 27 
Mehliuppe, gebrannte 64 
Meier 39 


Mettwurft 81 
Milh 21 

— hütchen 40 
— Tartoffeln 71 


-] Mildfuppe 79 
Möhren 25, 72 
Moite 24 
Moorgegenden 11 
Monatserdbeere 32 
Mundfpeichel 5 
Musfat 34 
Nachthemd 174 
Nachtſchattengewächſe 26 
Nähen 142 
Nahrungsbedürfnis 7 

— mittel, Verderbnis 94 
Nährſalze 5 
— Stoffe 5 

Nährwertberechnung 49 

— tabellen 8 

— zeiger 49 

Natron 11 

Reffelfieber 32 

Kieren 7 

Nidelgefhirre 40 

UBS EEt app 61 


Oberbeſatzſtreifen 159 
Obftarten :% 
Ohrpflege 108 
Dlarien 18 
Olfauce 73 
Ontelette 89 
Drange 31 
Öfenannähen 151 
Palmin 18 
Banamaho)z 101 
Panhas 19 
Perlzwiebel 29 
Beterfilie 29 
— 99 
— ofen 4 
——— 60, 75 

Bieffer 34 

— Pfefferkraut 34 
— münztee 36 
Pferbefleiich 15 
Bfirfiich 31, 
Pilanzenfette 18 
Pflaumen 31, 59 
— einmaden 85 
Pflückſalat 28, 51 
Phosphor 5 
Rıätteifen 103 
Blumpubding 80 
Polſtermöbel 104 
Porree 29 
Borzelangeihirr 40 
Pottaſche 12 
Vreißelbeeren 32, 36 
Vrinten 83 
Brinzeßbohnen 28 
Bußfäfichen 99 





Puspomabe 40 
— jeife 40 


ei 
Quadfalber 111 
Quark 24 
Radieschen 25 
Rune 24 

Rapsöl 19 
Händden 1 125 
Rändern 14 
Rauchfleiſch 15 
Reibekuchen 71 
Reiben 89 
Reisbrei 62 

— juppe 63 

— weſſer 113 
Rettig 26 
Athakarber 30 
Nind 14 
Rindfleiſch, gebratenes 79 
Rindfleiſch, geſtovtes 77 
Rindfleiſchröllchen 57 
— ſuppe 51 
Rinderfett 18 

— talg 18 
Rindsleber 69 
Rippchen 50 
Roaſtbeef 15 
Roggen 11 

— mehl 11 
Roſenkohl 78 
Roſinen 31, 63 
Roftfleden 104 
Rotkohl 27, 65 
Nüben 84 

— weiße 25 
Rübſtiele 84 
Rühreier 56 
ee 39 
Rum 1 
Bunyfgifsune 169 


— bohnen 28 

— Yöffel 39 
Salm 21 
Salmiak 102 
Salzfleiſch 50 

— gurfen 85 

— quellen 33 
Sanatogen 113 
Saucen, engliiche 85 
Sauerampfer 28 
— braten 15, 64 


— Ba 51, &4 


ftoff 5 
Saugtingsmite 22 
Saum 147 
Savoyenkohl 27 

Schaf 14 
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Regiſter 





RG 108 


Scharlotte 29 
& autelwaichmafchine 102 
Schaumlöffel_39 
Schellfiſch 21 73 
Schierling 29 
Schimmelbildung 94 
ne 17 
Schlafzimmer 98 

Schmalz 18 
Schmoräpfel_67 

— braten 15 

Schmoren 52 
Schneeball 90 
Schneidebohnen 83 
Schnepfe 14 

Schnittlauch 29 

— nudeln 61 

Schnitzel 16 

Schokolade 76 
Schuhſchränkchen 183 
Sculterftiid 168 
Schwanzitiid 15 
Schwarzbrot 13 

— wurzel 25 

wein 14 
Schwe inebraten 66 
fleiſch 16 


— lotelette 70 

— Schweinenieren 67 
Schweißdrüſen 7 
Selbftlodher 46 

. Sellerie 29 

Senf 34 2 

— fauce 72... 
‚Senffabrifen"35 
Sejamöl 18 
Simonsbrot 14 
Suden 133 
Soda 10 

— waſſer 39 
Samatofe 113 
Spargel 28 

— waſſer 28 
Sparjamelit 115 
Sped 49 

— bohnen 28 
Speichel 5 
Speifeauftiihen 91 

— gifte 89 

— kammer 8 


— regeln 96 
— reſte 92 


Shufnäpfe 107 
Spülbtten 40 
Spülen 97 

Stachelbeete 32 











Stahljadhen 39 
Frlgs 102 


Steinobft 31 
Steinſalz 33 
Steintöpfe 39 
Steppnaht 144 
Steppfaum 148 
Sterilifieren 34 
St: 72 


Stofnaht 147 
Striden 121 
Stridbeutel 128 
— garn 121 

— nabeln 120 
Strümpfejtopfen 133 
Stubenhoder 96 
Stüdeinjegen 175 
Suppenfleiih 15 
— löffel 39 

— zutaten 53 
Tabakblatter 104 
Taghemd 172 
Tanz 109 
Tapeten 105 
Tauben 14, 113 
Tee 36 


Teearten 36 
Tein 36 
— 108 
Tierfette 18 


Tintenflecken 104 


Tiſchabtragen 91 

Sidhezen 91 
— gebet 91 

—ẽ* 30 3 
A irre 


Torf 47 
Treppenpuser 100 
Trichinoſe 16 
Trommelfell 108 
Tropon 113 
Tuberfuloje 22 


- | Zuphus 106 


Aberwenblingsnaht 146 
Unglüdsfälle 111 
Unterbefagftreifen 158 
Unterrod 181 
Banille 35 

Banillin 35 
Verdauung 5 
Biehfalz 34 

Volimilch 22 
Voranſchlag 116 . 
Vorhemden 102 
Vorkochzeit 46 
Borftihnaht 143 
Wachholderbeeren 34 





Wachstuch 91 
Wadenabnehmen 125, 129 
Wagenjchmiere 103 
Waldbeere 32, 86 
Wallnuß 32 
Wandbilder 105 
Wärmeleiter 45 
Waſchbrett 40 
Waſchmaſchine 102 

— mittel 102 

pulber 102 

Wälgjebehandlung 101 
Waſſer 5, 10 

— hartes 11 

— weiches 11 

— kannen 39 

— keſſel 39 

— fuppe 112 
Wegerichtee 36 
Weihnahtsgebäd 76 
Wein 37 

— beere 32 

— juppe 77 
Weißbrot 12, 87 
Weihe Bohnen 72 
Weißlohl 70 
Weizenmehl 11 
Wildbret 14 
Winterkohl 27 
Wirfing 27, 78 
Wohnung 97 
Wunden 111 
Wurft 15 

_ ri 49 

tft 


Sahpliege 106 
orange 137 


3 
—* 16 
imt 34 
inngejchirre 40 
immerofen 44 
immerſchmuck 105 
immerwärme 109 
iteone 31 
itronenöl 31 
uder 32 
uderbildung 6 
ig 8 
uckerrohr 32 


Zwiebeln 29 

— jauce 74 
Zwiſchenmahlzeiten 96 
Bwölffingerdorn 6 
Bylinderpuger 99 








- Auf dem Fundamente 


das diefes Büchlein gelegt, bauen weiter folgende Schriften, die 
der nämlidye Derband Arbeiterwohl im Dolkspereins=Derlag hat 
erſcheinen laffen. Preis jeden Büdhleins 75 Pfg., zu zwanzig 70 Pfg., 
im Hundert 65 Pfg., im halben Taufend 60 Pfg., auch gemiſcht. 


Wegweifer zum häuslichen Glück 


Praktifcher Leitfaden des Haushaltungsunterrichts für Jungfrauen. 
Inhält: 1. Die Wohnung. 2. Die Kleidung. 3. Nahrungsmittellehre. 
4. Die Zubereitung der Speifen. 5. Buchführung. 6. Gefundheits= 
pflege. 7. Die Nebenmwirtfdyaft. 8. Soziales. — Ausführliches Regifter. 


1 6 Ein Bũchlein für Frauen 

Das häuslidje Glü und Mütter mit vollftän- 
digem Haushaltungs= 

unterriht. Neue Driginalausgabe. Inhalt: 1. Die Wohnung. 

2. Die Kleidung. 3. Das Nähen und Schneidern. 4. Beforgung der 
Nahrung. 5. Dorbereitung zum Kodjen. 6. Das Kodyen. 7. Die 

* Kochkiſte. 3. Die Buchfũhrung. 9. Die 6eſundheit. — Sachregiſter. 


Die Erzieyungskunft der Mutter 


Ein Leitfaden der Erziehungsiehre. Inhalt: 1. en der 
Die fi 2. Die leibliye Erziehung. 3. Die Oeiftesbildung. 








4. Die fittlihe Erziejung. 5. Die foziale eg 6. Der 
Schönheitsfinn. 7. In_der Schule. 8. Eintritt ins Leben. 


. 4 Ein Cernbüdlein für Schule und. 

Die Gefund eit Haus. Inhalt: Der menfdlidye 

Körper. Die Lebensbedingungen. 

Körperpflege. Die Krankheiten.”.,Krankenpflege. Samariterdienft. 
Dolksgefundheitspflege, 


Durch jede Buchhandlung zu beziehen. 
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Regiſter 








Schallwirkungen 108 
Scharlotte 29 
Schaukelwaſchmaſchine 102 
Schaumlöffel 89 
Schellfiſch 21, 73 
Schierling 29 
Schimmelbildung 94 
— 17 
lafzimmer 98 
—— 18 
Schmoräpfel67 
— braten 15 
Schmoren 52 
Schneeball 90 
Schneidebohnen 83 
Eau 14 
Schnittlauch 29 
— nudeln 61 
Schnitzel 16 
gruen 76 
los 183 
Schulte 
Schwanzſtlick 15 
Schwarzbrot 18 
— wurzel 25 
She 14 
Ben 66 


ne 70 
— Schweinenieren 67 
Schweißdrüſen 7 
Selbſtkocher 46 


. Sellerie 29 
" Senf 34 


a 


— fauce 72". 


Senffabriken 35" 


Sejamöl 18 ' 
Simondbrot 14 
Socken 133 
Soda 10 * 
— waſſer 39 
Samatofe 118 
Spargel 28 

— waſſer 28 
Sparſamekit 115 
Speck 49 

— bohnen 28 
Speichel 5 
Speijeauftiichen 91 

ifte 89 
— kammer 98 


—  regein 96 


p 
Spudnäpfe 107 
Spülbütten 40 
Spülen 97 
Siachelbeere 32 





Stahljachen 89 
Stärke 5, 102 
— mehl 5 
Steingut 39 
Steinobft 31 
Steinſalz 33 
Steintöpfe 39 
Steppnaht 144 
Steppfaum 148 
— 34 


Stockfiſch 
Stoßnaht 147 
Stricken 121 
Strickbeutel 128 
— garn 121 

— nabeln 120 
Stritmpfejtopfen 133 
Stubenhoder 6 
Stüdeinfeßen 175 
Suppenfleiih 15 
— Löffel 39 

— zutaten 53 
Tabakblätter 104 
Taghemd 172 
Tanz 109 
Tapeten 105 
Tauben 14, 113 
Tee 36 


Teenrten 86 
Tein 86 
rg 103 
Zierfette 18 


:} Tintenfleden 104 


zii Zldbeden si 91 


Treppenpußer 100 
Trichinoſe 16 
Trommelfell 108 
Tropon 113 
Zuberfuloje 22 
Typhus 106 


j Üherwendlingsnaht 146 


Unglucksfälle 111 
Unterbefagitreifen 158 
Unterrod 181 
Banille 35 

Banillin 35 
Verdauung 5 
Biehjalz 34 
Vollmilch 22 
Soranichlag 116 . 
Vorhemden 102 
Vorkochzeit 46 
Borftichnaht 143 
Wachholderbeeren 34 





Wachstuch 91 
Wadenabnehmen 125, 129 
Wagenſchmiere 103 
Waldbeere 32, 86 
Wallnuß 32 
Wanbbilder 105 
Wärmeleiter 45 
Waſchbrett 40 
Waſchmaſchine 102 
— mittel 102 
pulver 102 
Wälcebehandlung 101 
Waſſer 5, 10 
— hartes 11 
— weiches 11 
— kannen 39 
— keſſel 39 
— fuppe 112 
Wegerichtee 36 
Weihnachtsgebäck 76 
Wein 37 
— beere 32 
— fjuppe 77 
Er 12, 87 
Weiße Bohnen 72 
Weiblohl 70 
Weizenmehl 11 
Wildbret 14 
Winterkohl 27 
Wirfing 27, 78 
Wohnung 97 
Wunden 111 
Wurft 15 
— 49 
gift 94 
Bahnpilege 106 
Siäone 137 


—5 — 16 


imt 34 
inngeſchirre 40 
immerofen 44 
immerſchmuck 105 
109 


itronenöl 31 

ucker 82 

uckerbildung 6 
Zuckergurken 85 
Zuckerrohr 82 
Zungenſtück 15 
Zweiſchen 31 
Zwieback 14 

— pudding 70 
Zwiebeln 29 

— ſauce 74 
Zwiſchen mahlzeiten 96 
Zwölffingerdorn 6 
Zylinderputzer 9 








Auf dem Fundamente 


das diefes Büchlein gelegt, bauen weiter folgende Schriften, die 
der nämliche Derband Arbeiterwohl im Doiksoereins=Derlag hat 
erfcheinen laffen. Preis jeden Büdhleins 75 Pfg., zu zwanzig 70 Pfg., 
im Hundert 65 Pfg., im halben Taufend 60 Pfg., auch gemifcht. 


Wegweifer zum häuslicdyen Glück 


Praktiſcher Leitfaden des Haushaltungsunterrichts für. Jungfrauen. 
Inhalt: 1. Die Wohnung. 2. Die Kleidung. 3. Nahrungsmittellehre. 
4. Die Zubereitung der Speifen. 5. Buchführung. 6. Gefundheits= 
pflege. 7. Die Nebenmwirtfdyaft. 8. Soziales, — Ausführliches Regifter. 


. 2. Ein Büchlein für Frauen 

Das häuslidye Glück ummatter mitoonan- 
digem Haushaltungs= 

unterricht. Neue Driginalausgabe. Inhalt: 1. Die Wohnung. 
2. Die Kleidung. 3. Das Nähen und Schneidern. 4. Beforgung der 
Nahrung. 5. Dorbereitung zum Kodjen. 6. Das Kochen. 7. Die 
Kodhkifte. 8. Die Buchführung. 9. Die .6efundheit. — Sadıregifter. 


Die Erziehungskunft der Mutter 


Ein Leitfaden der Erziehungslehre. Inhalt: 1. ee der 
Erziehung. 2. Die leiblidye Erziehung. 3. Die Geiftesbildung. 
4. Die —* Erziehung. 5. Die foziale — 6. Der 
Schönheitsfinn. 7. In_der Schule, 8. Eintritt ins Leben. 


Die Gefund Ein Cernbüchlein für Schule und. 


eit Haus. Inhalt: Der menſchliche 

Körper. Die Lebensbedingungen, 

Körperpflege. Die Krankheiten.” Krankenpflege. Samariterdienft. 
Dolksgefundheitspfiege, 


Durch jede Buchhandlung zu beziehen. 




















